


Manual de Huerta

Introduccién

En el marco de la Educacién Secundaria obligatoria, la modalidad
Agraria es una de las alternativas de Educacion Técnico Profesional.

Por Resolucion N° 88/09 se aprobd el Disefio Curricular del Ciclo Basico
Agrario, el mismo promueve la cultura del trabajo, la sustentabilidad social,
ambiental y econdmica de las producciones, el agregado de valor a la materia
prima, la produccion de alimentos sanos y seguros, las formas asociativas, el
empleo autogestivo, el desarrollo rural y el arraigo como valores de una
verdadera “Ciudadania Rural’.

Por Disposicion N° 10/09 se aprobaron los entornos formativos para el
ciclo basico agrario: Huerta, Vivero, Forrajes, Apicultura, Cunicultura,
Avicultura, Porcinos, Ovinos, Taller Rural y Mecanica agricola. En cada uno de
ellos se proponen modelos que representan las producciones familiares

Corresponde ahora acompafar el trabajo de nuestras escuelas con los
manuales de Huerta, Vivero, Forrajes, Investigacion del Medio |, Investigacion
del Medio Il, Organizacién y Gestion del trabajo y la produccion, Taller rural,
Maquinaria Agricola, Cunicultura, Apicultura, Avicultura, Ovinos y Porcinos.

Los mismos permiten orientar y facilitar las acciones de los docentes y
alumnos para la construccién de aprendizajes significativos en los talleres y
sus entornos formativos. Constituyen una propuesta de trabajo abierta para
que, docentes y alumnos, interactuen con ella, jerarquizando, reordenando y
secuenciando contenidos y actividades, de acuerdo a cada situacion de
ensefianza aprendizaje

En el desarrollo de cada espacio curricular (materia, taller, seminario),
podran incorporarse: conceptos, estrategias, ideas, técnicas, procedimientos,
actitudes, valores, destrezas motrices, competencias intelectuales y teorias,
que los docentes consideren.

Cada manual en si, posibilita también acciones de extensién al contexto
socio productivo, pudiendo ser base de actividades de educacién no formal en

acciones de capacitacion laboral y actualizacion técnica.
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Este es un aporte de la Educacion Agraria a la Educacion Agraria
misma. Rescata el trabajo anonimo de nuestros docentes a lo largo de la
historia y lo pone en valor.

Desde aquellos viejos apuntes que cada uno se organizé para hacer
posible el dictado de su materia, llegamos a la propuesta de estos manuales.

La actualizacibn necesaria consisti®6 en tareas de recopilacion,
compaginacion, edicion y elaboracion de actividades que los recrea y los
vuelve interactivos. Suponen una propuesta minima de trabajo.

Como siempre, la creatividad, el ingenio y la experiencia de nuestros
docentes, mejoraran la propuesta en la renovacion de su compromiso ante la
diversidad de escenarios que se nos plantea con cada grupo de alumnos.

La distribucion gratuita de estos manuales a los alumnos de nuestras
Escuelas y por extension a sus familias, promueve derechos de igualdad,
inclusién, calidad educativa y justicia social como elemento clave de las
estrategias de desarrollo y crecimiento socioecondmico de la Provincia

contemplados en las Leyes de Educacion Nacional y Provincial.
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Guia para el docente

En las primeras clases el docente presentara la propuesta metodologica

del taller —el programa y las pautas de evaluacion —, visitara la seccién didacti-

co-productiva o entorno formativo y tomara la evaluacion diagnéstica. A su vez,

presentara el Manual de Huerta como bibliografia. Respecto a la modalidad de

desarrollo de los contenidos, las siguientes son algunas cuestiones a tener en

cuenta:

la totalidad de las unidades se abordara a lo largo del ciclo lectivo

el 90 al 100% de las clases se pueden desarrollar en el entorno formati-
vo correspondiente;

es fundamental el trabajo en clase, ya que teniendo en cuenta la jornada
completa de nuestras escuelas, los alumnos disponen de poco tiempo

en los hogares y/o la residencia para desarrollar las tareas.

Por otra parte, se propone que los docentes promuevan las actividades

de extension y la utilizacion de diversos recursos didacticos como los que se

sugieren:

disefiar y realizar entrevistas a productores del medio, a responsables
del area municipal de la produccién, a organizaciones del trabajo y/o la
produccion que referencien a la actividad horticola para lograr la promo-
cion y la extension de esta actividad;

visitar establecimientos horticolas de la zona;

desarrollar mapas y redes conceptuales tanto para la construccién de
conceptos como en el proceso de evaluacion;

utilizar recursos como laminas, diccionarios, articulos periodisticos y di-
ferentes recursos seleccionados de acuerdo con las motivaciones e in-
tereses de los grupos de alumnos;

promover la exploracion en internet de temas inherentes.
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Cronograma de actividades sugeridas:
1. Conocer la estructura vegetal y funcionalidad de los 6rganos de las plantas.
2. Reconocer los tipos de huertas (visitas a huertas de la zona)

3. Construccion de una huerta: Seleccion del terreno Ubicacion, tamafio, cerco,
orientacidon. Disefar la huerta y sus sectores. Preparacion de la tierra: Cante-
ros

4. Conocer, usar y mantener las herramientas.
5. Conocer los requerimientos de las plantas: Clima, suelo, agua.
6. Siembra y repiques: Caracteristicas de las semillas
Calidad
Calendario de siembra
Tipos de siembra: Directa y en almacigos
Transplantes y repiques
Asociaciones y rotaciones.
Seleccién de hortalizas
7. Controles y cuidados: Abonos y fertilizantes (preparacion abonos)
Riegos
Labores culturales: Carpidas, raleos, tutorado, desbrote.
Protecciones
Plagas y malezas

Control de plagas y malezas

8. Precosecha y cosecha

9. Valor nutricional de las hortalizas. Comidas
10. Multiplicacion. Produccion de semillas
11. Las aromaticas

12. Planificacion de una huerta familiar

Recomendacion a los docentes:

Antes de comenzar el trabajo con los alumnos se sugiere dar lectura al
modulo en su totalidad. Luego armar la planificacién de aula, es importante
considerar la planificacion integrada y con ayuda del documento “Entorno for-
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mativo huerta” organizar cronolégicamente las actividades practicas con los
alumnos y participacion del maestro de seccion correspondiente.

De esta manera se podra iniciar simultaneamente el trabajo didactico y
productivo. La idea es ir desarrollando en forma conjunta la teoria, la investiga-
cion cientifica con la actividad practica y el registro, procesamiento y analisis de
datos que genera la actividad en la huerta.

Para ello seria importante plantear en la planificacion docente comenzar
con el bloque N°® 12 en el entorno formativo lo cual permitira el comienzo de
las actividades practicas “Hacemos nuestra huerta” y en forma conjunta ir des-
arrollando secuencialmente el resto de los mdédulos. De esta manera sobre la
actividad productiva y por medio de la observacion directa los alumnos iran
observando las distintas etapas de evolucion bioldgica de las plantas.

Normas de bioseguridad e higiene laboral.

Seguridad de los alimentos. Informatica. Uso de Planillas de célculos
para recopilacion de datos y de procesador de texto para la elaboracion de in-
formes.

Las normas de bioseguridad e higiene laboral seran transversales y apli-
caremos durante todo el desarrollo del modulo. Sera asi tanto en las etapas
propias de la produccién de hortalizas hasta el consumo fresco o elaborado.

Asi mismo la informatica aportara la registracion de datos, la investiga-
cién, el desarrollo de informes, analisis de resultados
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Guia para el alumno

Las expectativas de logro son las siguientes:
e Practica de actividades de huerta, como recreadoras de la cultura del
trabajo y productoras de alimentos sanos y seguros.

e Conocimiento de la produccion de hortalizas y su aprovechamiento.

En este Manual los alumnos encontraran un desarrollo tedrico

organizado en diferentes unidades de contenido y dos tipos de actividades:

1. Ejercicios que buscan aplicar los conceptos presentados.

2. Actividades autoevaluativas, ubicadas al finalizar cada unidad de
contenidos, que comprenden un cuestionario y un glosario. La lectura 'y
resolucion de las mismas permite evaluar la comprension por parte de

los alumnos de los conceptos desarrollados en cada unidad.
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Evaluacion

Para un mejor proceso de ensefanza-aprendizaje es importante informar
y compartir con los alumnos las expectativas de logro y los criterios de evalua-
cion que se tendran en cuenta a lo largo del ciclo lectivo.

Se recomienda que el docente pueda realizar un seguimiento de las si-

guientes etapas:

e Evaluacién diagnéstica: punto de partida fundamental para conocer a los
alumnos y seleccionar y desarrollar estrategias, contenidos, recursos y
demas actividades, adecuadas a las caracteristicas de los grupos.

e Evaluacién en proceso: se registraran los aprendizajes mediante la utili-
zacion de diferentes instrumentos de evaluacion (oral, escrita, informes,
trabajos practicos, guias de estudio, observacion directa y otras). El
Maestro de Seccion de Ensefianza practica participara en el registro de
los logros junto al docente.

e Evaluacion final:

a. Evaluacion integradora: en donde se pondran en evidencia los lo-
gros alcanzados por los alumnos y el docente a lo largo del ciclo
lectivo.

b. Organizacion del sector productivo de la escuela.

c. Disefo de una producciéon familiar.

Los puntos b y ¢ se podran trabajar en forma individual o colectiva.

Evaluacién diagnéstica
La evaluacion diagndstica del grupo nos permite saber qué grado de
aproximacion tienen los alumnos con la actividad horticola.
Ejemplo
1) ¢Conoce la huerta de la escuela? Y otra huerta?

2) ¢Qué actividades se imagina que haremos alli?
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3) ¢Con qué herramientas trabajaremos?

4) ¢Qué se produce en una huerta?

5) ¢Qué tipos de huerta conoce?

6) ¢Qué productos de huerta utilizamos en nuestra alimentacion?
7) ¢Como se pueden conservar los productos de la huerta?

8) ¢Como podemos clasificar las verduras?

Ejemplo de Evaluacién integradora
El objetivo consiste en aplicar los contenidos y actividades desarrollados

en este manual en la organizacion de una produccion horticola familiar o del
mejoramiento del entorno huerta.
Para lo cual debemos tener en cuenta los siguientes aspectos:

- Aplicacion de calendario de siembra

- Plan de siembra

- Tipo de produccion

- Instalaciones

- Manejo de la huerta

- Calculo de produccién

- Destino de la produccion

- Acondicionamiento

- Uso de las hortalizas en la alimentacion
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Para comenzar a entender este “mensaje” recomendamos leer con los
alumnos ingresantes al primer afio esta experiencia de la pagina de comunica-
cion de los integrantes del Pro huerta.

www.inta.gob.ar/extension/prohuerta

Los Sueios de Cecilio

Hay en la huerta de Cecilio Muller un
fuerte contenido estético. Es el cuidado
mas alla de la produccion.
El cuidado detallista del jardinero. “No
te olvides que esta eleccion, la de ser
huertero, pasa porque siempre me atra-
jo tener la quinta propia”, dice este jovial
abuelo, de 88 anos, que vive en el ba-
rrio Caisamar de Mar del Plata.

Pero también, en cierto momento de mi vida, la huerta significé una alternativa
concreta de subsistencia. Los 90 fueron afios duros. Con mi jubilacién congela-
da, la situacién para mi familia se tornaba dificil”, resalta Cecilio y recuerda que
“la produccion de la huerta inmediatamente comenzé a aportar a la mesa fami-
liar y, cuando la produccion crecio, comenceé a construir una red de consumido-
res en el barrio. Estaban los que se acercaban porque sabian que podian con-
seguir hortalizas naturales; los que aparecian en la huerta por el boca en boca
y los que fui conociendo en mis recorridas”.

Si, la huerta de Cecilio es una huerta “pituca”. Los canteros, muy cuidados, se
comunican por caminos de lajas de piedra; alli la produccion de hortalizas se
turna con la de flores, las gallinas y hasta un proyecto de acuario.

“Le dedico todo el dia. Desde muy temprano y hasta la nochecita, a excepcién
de mi hora diaria de siesta” nos dice sonriendo.

> El Pro-Huerta viene trabajando instancias de capacitacién desde hace
12 afios con esta herramienta que no solo permite, por sus ventajas tecnoldgi-
cas, multiplicar las experiencias a las miles de familias de huerteros de la re-
gion, sino que también se enmarca en un proceso de aprendizaje y transmision
de saberes en que el aporte de los técnicos se comparte y complementa con
los conocimientos cotidianos de los productores.
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Es nuestro objetivo “ensefar para mejorar la calidad vida, para que nuestros
alumnos sean protagonistas de procesos incluyentes de desarrollo local y terri-
torial “.

Proponemos “mejorar y diversificar la alimentacion de las familias y las escue-
las, transformar la materia prima en alimentos sanos y seguros, promover la
biodiversidad y el rescate cultural de espacios, mejorar los ingresos y consoli-
dar los conocimientos y capacidades que demanda el trayecto formativo hacia
el perfil del técnico agropecuario”.
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BLOQUE 1

Conocer la estructura vegetal y la fun-
cion de sus o6rganos

En este bloque vamos a conocer la estructura de los. Las partes y fun-
ciones de los érganos de las plantas.

Algunos temas seran:

Reproduccion: tipos, caracteristicas.

Reproduccion sexual (Semilla). Multiplicacion asexual.

Partes de la planta (raiz, tallo, hoja, flor). La semilla.
Estructura y funciones

Conocemos las partes de las plantas y algunas de sus funciones
Las plantas poseen érganos que tienen diferentes funciones, ellos son:

- Raiz
- Tallo
- Hoja
- Flor

- Fruto

Endodermis
Periciclo il
~

o Cilindro
s vascular

Xilema

. {0
y* — Floema

Zona de diferenciacién
Pelo

La raiz & A Raiz ll absorvente
La raiz es el primer 6érgano que se empieza )
a desarrollar en la planta. Se origina en la § -
semilla en el embridon, alli se forma la  zonsdesirgamieno 5
ridicula que luego es la raiz.
Funciones:
1. Fijar las plantas a la tierra Zona de dision
2. Absorber agua y sales minerales
mediante los pelos absorbentes
3. Conducir por los vasos hacia el tallo Clipirh —=
el liquido absorbido ( sabia bruta) '

R — Epidermis

Meristemo

_— apical

Fstructuras interna y externa de una raiz.

Clasificacion:
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Las raices pueden ser:

1. Pivotantes: cuando la radicula crece y forma un eje principal mas grueso
y largo que las secundarias. Ejemplo naranjos, robles, rosal, poroto.

2. Adventicias o fibrosas: cuando se originan en un lugar que no es la radi-
cula. Ejemplo trigo, cebolla, palmera. Forman un manojo del mismo gro-
sor y tamano.

3. Tuberosas, son aquellas que se engrosan mucho, y almacenan reser-

vas. Algunos ejemplos son: zanahoria y nabo (tienen una sola raiz en-
grosada y se llaman napiformes o tipicas). O las de dalia por ejemplo
que son gruesas y forman un manojo.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS
v" Actividad practica de laboratorio. Demostracion de la absorcion.

v Identificar diferentes tipos de raices en hortalizas.

La raiz es el 6rgano de absorcién de los alimentos

Por la absorcion, la planta toma del lugar en
que vive los alimentos necesarios para su
nutricién, operaciéon que realiza solamente
por los pelos de la raiz.

Para comprobarlo, en un vaso de agua que
contenga agua y aceite coloquemos dos
plantitas que atraviesen sendas rodajas de
corcho horadadas en el centro, de modo
que una tenga solamente la cofia en el
agua, y la otra los pelos absorbentes. Sdlo
subsiste la planta cuyos pelos absorbentes
estan en contacto con el agua, porque por ellos se realiza la absorcion (fig.).

le planta muere lo planta vive

Algunas plantas acuaticas carecen de pelos absorbentes, porque realizan la
absorcion por toda su superficie.

El tallo

Es el 6rgano de sostén de la planta, el que
mantiene las hojas, flores y frutos y conduce la
sabia a través de sus vasos.

Clases de tallos:

Los tallos se diferencian por su consistencia,
duracion, medio en que viven, posicion.

Ejemplos:
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1. Por su consistencia: Tallos lefiosos como el de paraiso, rosal, olivo. Semile-
Aosas ombu y suculento como tuna. Herbaceos en trigo, maiz, pensamientos.

2. Por su duracién: Tallos anuales (duran 1 afno) cebada, lino. Bienales (2
afios) remolacha, col y perennes propio de los arboles en general.

3. En el medio que viven: - Aéreos, subterraneos y acuaticos. Aéreos como el
de lechuga, orégano de consistencia herbacea, lefioso o tronco como naranjo,
semilefosas la cana. Tallos subterraneos pueden ser rizomas, tubérculos y
bulbos. En las hortalizas algunos de estos tallos son consumidos. Rizomas
(gramilla), tubérculos (papa) y bulbos (cebolla).

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v Actividad practica de laboratorio. Reconocer diferentes tipos de tallos e
identificar sus partes.

v" Observar tallos en cultivos de hortalizas, hacer croquis mostrando sus
partes

v Investigar, analizar y demostrar el crecimiento del tallo

La hoja

z . ERVID PRINCIPAL
Organo aplanado mediante el cual la i i | HAL

planta realiza las funciones de elabo-
racion de sus alimentos, respiracion y
transpiraciéon. Generalmente son aé-
reas, planas y verdes.

Sus partes
1. Limbo
2. Peciolo
3. Vaina
Ovaleda Eliptica Acorazonada Aflechada Acicular Lineal
Clasificacion de : 7 V. A
. P /_Z 7 rﬁ ___)_‘%’ p
las hojas & ! ) e | =
A o e L
e Bipinnada Poripinnada  Imparipinnada Trifolioda  Polmeodo compuesta  Bitrifoliada
L
e 125 ; 7 1
oA dd & f/ XA
M \'13‘ e - 4 e
B ’r\; e : P
o 5 =.f t“—- L
A e
8
®
Entera Aserrada Dentada Lobulada Hendida Partida
D - -
: ~H| //,
L AL AV
L (%, \Itz’/ =
M .f’[ =
B
N Uninervia Paralelinervia Penninervia Palminervia Peltado Curvinervia
i" -
v s
A 4
C '
§
[s] N
o /
. _ _— L
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v |dentificar diferentes tipos de hojas en la huerta y referencialas con la
clasificacion anterior.

_ _ Alimentacion vegetal (oxere
Funciones de la hoja Como todo ser vivo, los vegetales

necesitan ana_rgla para sobrevivir. La I
¢ La elaboracion del alimento propio, efgfggi;ge;gg;mnmiﬂgm Energia
fotosintesis. funcion clorofilica.

¥ Cloroplastos » Fotosintesis
e La respiracion e
H2O
¢ La transpiracion.

coz
(Didxido de carbono)

La fotosintesis se realiza en los cloroplastos -ubicados principalmente
en las hojas- que concentran la clorofila, pigmento verde que da su
color a las plantas y que es uno de los principales captadores de luz
solar.

=
I -2
ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS ay st =
ok =] o
. . . s o o] Q.
v' Trabajo de Investigacién 1 S 4
& 2
v Investigar y realizar informe sobre la 3 H, O
fotosintesis y la asimilacion de nutrientes e
por los vegetales. El efecto de la clorofila \(17,
.y . L i I
y la generacién de sustancias organicas. ilagmgio oo

elaborada

& N tel
B 5
-

S

v" Cuestionario:

e ;Cual es la funcién de la clorofila?

e ;Cual es la funcién del sol?

clorofila

Oz

fotosintesis

A , o
e ;Donde se produce la sintesis” CH G,

(sustancias orgénicas)

- #  savia
4 elaborado

e ;Qué exhalan las plantas al realizar foto-
sintesis?

e ;Cuando respira que exhala y que inhala?
e ;Como se denomina el azucar formado?

e ;Cual es la composicién quimica de’ di-
cho azucar?

savia elabeorada

“
a
<
Q
o
b= |
o
2
<
[s]
" -« i
circulacion
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Actividad practica de laboratorio.

v" Prueba de que en la asimilacion clorofilica las plantas desprenden
oxigeno y absorben dioxido de carbono.

Fig. 38. - Comprobacidn de la respiracién

La Flor

Anatomia de una flor

carpelos / gineceo

corola [ pétalos

«— estambres / androceo

[ pétalos /
" corola
esf
e } G perianto
+—estigma
pistlo — estilo +— sépalos / céliz +——estilo
| pistilo
receptaculo —bvulo
ovario
— B fl '« ovario
recept oy,
céliz — sépalos .
EE: pedd gineceo

puede estar formado por 1 o varios
carpelos, libres o soldados, que
forman 1 o varios pistilos
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v Describir las partes de una flor. Recoger y efectuar analisis de las
parte de flores

¢ Como se desarrollan las plantas?

Actividad: Efectuar ensayos de germinacion y describir periodicamente la evo-

lucion del desarrollo vegetativo del poroto. Mersema i
el vistagg

"IN
El fruto ! fﬁ b &
¥ \\“ W e

Semilla, reproduccién sexual. ;}"pnw
| -

H Epicotilo
Il

Epiilo |}
< ¢

Il Cotiledones

Endocarpo 3 v R
P " Cofledén ”
|
Cabiet! Cub[erul. Hipaedilo “I‘FI Hipoestilo
; seminal | semin] | ]
Mesocarpo | gl |
' ~ | \ @ I I
| \ .
Semilla WY AN NS A
Exocarpo AR ) B
| Al 2l
Endocarpo Endocarpo i

(hueso) Metsenss "/
apicales de
laraiz

Produccion de semillas “Producimos nuestras semillas”

Debemos elegir las mejores plantas, dejarlas florecer y fructificar. Antes de que
caiga la semilla, se arrancan las plantas y se dejan al sol por varios dias.

Luego se separan las semillas a mano y una vez limpias, se guardan en fras-
cos bien identificados, en un lugar seco.

Las especies de las que se pueden producir semillas facilmente son: acelga
verde anual, arveja, berenjena, coles, escarola, espinaca, haba, hinojo, meldn,
pepino, pimiento, perejil, radicheta, sandia, tomate, zapallito y zapallo.

Las semillas de meldn, sandia y zapallo, se sacan al consumir los frutos. En
cambio, para obtener semillas de arvejas, habas, zapallitos y tomates, se de-
ben dejar madurar los frutos en la planta

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOoS ALUMNOS
v La semilla

Coloque algunas semillas en remojo. Luego de algunas horas desprenda los
tegumentos. Observe uno mas grueso, externo (testa) y otro mas tenue, in-
terno (tegmen). Desprendidos los tegumentos vera dos masas carnosas: los
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cotiledones, en cuyo interior se alma-
cenan las sustancias nutritivas (semilla
exalbuminada o sin albumen). Entre
ambos cotiledones y en la parte
aplanada del contorno (hilio) se observa
el embriéon. Con la ayuda de una lupa,
vea como el talluelo presta insercion a
los cotiledones. La radicula, de forma
conica, prolonga uno de los extremos del
talluelo, mientras que en el otro se ob-
serva la gémula.

tallvelo __|

Fig. 16.-Germinacién del porote. b
epicotiledoneo|

hojuelas

[eotiledones
epigeos
tallvelo "
hipocotile- E
doneo ||
|

| '/;/\\\
O X
oo «?

A ' tegumentos
adiculo 'Y

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v" Que parte de la planta representa lo que normalmente consumimos.
Observe el grafico y realice un informe indicando la hortaliza y la par-

te de la planta que representa.

BROCOLY Q

N
o

ALCACHOFA

COL OE BRUBELAS

{BETABEL)

ESPARRAQO

%y, ;
é
o YEMA e FE
FLORAML . :

LECHUGA

A ZANAHORIA
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ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION

v ¢Cuéles son las funciones de la raiz?
Clasificacion de las raices.

Tallo: funciones.

Indica clases de tallos.

Indica de la hoja funcion y caracteristicas.
Cuestionario de fotosintesis.

Indica las funciones de la flor.

Indica la funcion de la semilla.

A N N N T SR NN

Indica la funcién del fruto.

ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN EL ENTORNO FORMATIVO HUERTA

¢ |dentifica semillas y determina poder germinativo.

o Clasifica semillas, bulbos y hojas.

e Reconoce especies horticolas segun caracteristicas morfolégicas.

e Diferencia reproduccion sexual y asexual en vegetales.

¢ Realizan parcelas demostrativas con especies de verano e invierno bajo
cubierta.

¢ Reconocen semillas y bulbos.

e Reconocen hortalizas en la huerta.

e Determinan poder germinativo.

e Reconocer las principales caracteristicas morfologicas de las hortalizas.

e Reconocer especies horticolas por su produccion, ciclo vegetativo, semillas.

GLOSARIO
Limbo.
Peciolo.
Vaina
Sabia.
Adventicia.
Tuberosas.
Pivotante.
Clorofila.

Fotosintesis.
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BLOQUE 2

Reconocer los tipos de huertas

En este bloque vamos a conocer los tipos de huerta y sus caracteristicas
Distintos tipos de huertas: Segun destino (autoconsumo, comunitaria o venta)
segun tipo de tecnologia utilizada (organica o tradicional), segun la superficie y
destino (familiar o comercial).

Producciones a cielo abierto y bajo cubierta. La horticultura familiar.
1. Huertas segun destino y produccion:

Huertas familiares son para producir hortalizas para el consumo de la familia.
Son de superficie pequefia (de 10 a 50 m2). La actividad es manual y usan
herramientas de mano como rastrillos, palas anchas y de punta, azadas y aza-
dones. La mano de obra es familiar.

Se riega con regadera y mangueras con picos. Generalmente se abona, apro-
vechando residuos organicos.

Huertas comunitarias: Son producciones que se realizan en diferentes luga-
res, protegidas o al aire libre y cuyo fin en producir para el consumo en la co-
munidad. Son de tamaro importante, 1 a mas has, trabaja mucha gente y su fin
es comun “producir alimentos sanos y frescos para la poblacion”. Se emplean
herramientas y maquinas y se realizan cultivos variados.

Muchas comunidades organizan los trabajadores y emplean planes sociales.

Las huertas comerciales se realizan para comercializar hortalizas. Son de
mayor superficie. Las actividades se realizan en forma manual y mecanica.

La mano de obra es familiar y contratada, trabajan varias personas.
Se riegan por mecanismos especiales como ser surcos, aspersion o goteo.

Se emplean abonos vy fertilizantes. Se controlan plagas con equipos de asper-
sion.

2. Huertas segun su infraestructura:
Las huertas al aire libre.

En estas huertas no se necesitan protecciones o coberturas especiales. Los
cultivos se realizan a cielo abierto, y estan expuestos a las condiciones del cli-
ma: temperatura, lluvias, heladas, granizo. Se cultivan especies resistentes a
estos factores. Por ello la eleccion de las especies es muy importante.
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Las huertas bajo cubierta.

Se cultivan hortalizas protegiéndolas del clima, se realizan en invernaculos,
tuneles u otro sistema de proteccion. Estos cultivos estan protegidos y en ellos
se puede regular la temperatura, humedad y los controles los realiza el hombre.
Se pueden cultivar variedades sensibles al clima.

3. Huertas segun la tecnologia utilizada:
Las huertas tradicionales:

Son huertas donde se trabaja en forma tradicional, es decir usando tecnologias
como ser uso de agroquimicos y métodos mecanicos de labranza que a veces
pueden generar perdidas de caracteristicas fisicas del suelo ( ejemplo textura).
En muchos casos se ha evolucionado y se aplican métodos como rotaciones,
siembras de verdeos para contrarrestar los efectos nocivos del excesivo trabajo
de roturacion.

Las huertas organicas.

En todas las etapas de produccién se evita agredir el medio, se respeta absolu-
tamente la naturaleza. Se produce sin agregado de ningun elemento quimico.
No usan plaguicidas, fertilizantes, los controles son bioldgicos. Si se emplean
abonos organicos y control de malezas mecanico, como también de insectos y
plantas benefactores.

DEFINICIONES

Hortaliza: son aquellas plantas herbaceas o sublefiosas que se destinan a la
alimentacion humana y pueden ser ingeridas sin sufrir un proceso industrial o
semi-industrial previo.

Legumbres: todo género de fruto o semilla que se cria en vainas y por exten-
sion, hortalizas.
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Verdura: Son las hortalizas en general y especialmente las de hojas verdes

Horticultura: Es la ciencia y arte de cultivar los vegetales o plantas herbaceas
o sub-lefiosas destinadas a la alimentacion humana.

ADAPTACION DE LAS HORTALIZAS

De acuerdo a la adaptacion de las hortalizas al frio o al calor podemos clasifi-
carlas en:

* Cultivos de toda estacion.

* Cultivos de estacion fria (Otofio Invierno).

* Cultivos de estacion calurosa (Primavera Verano).

Para decidir que hortaliza sembrar en determinado tiempo debemos consultar el
calendario de siembra que se encontrara mas adelante en este manual. Alli tendre-

mos toda la informacion necesaria de todas las especies que podemos plantar ( de

todo el afio, de otono-invierno y de primavera — verano).

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v" Actividades horticolas locales. Analizamos las actividades horticolas. Se

investigara la actividad horticola local por medio de entrevistas a produc-
tores, a los agentes locales de INTA y responsables de programas es-
pecificos, por ejemplo: Pro huerta.

La actividad de los alumnos se referiran a investigar sobre las diferentes
actividades horticolas locales: Tipos de huertas, caracteristicas, tipos de
hortalizas que se producen, volumenes, valores de venta, mercados.

v' Tareas conjuntas con modulo de investigacion del medio.

v Investigar sobre aptitud del suelo, PH, Materia organica.

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION:

1.

N o o A~ e N

Defina huerta familiar

Defina huerta Comercial.

¢ Qué son cultivos bajo cubierta?

¢ Qué es una huerta comunitaria?

¢ Por qué se llaman huertas organicas?
Nombre cultivos de invierno.

Nombre cultivos de verano.
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GLOSARIO:
Hortaliza
Legumbre
Horticultura
Verdura
Estacion
Legumbre
Cubierta

Organico

PRODUCCION ORGANICA DE “HORTALIZAS SANAS Y NUTRITIVAS”

Es una produccion de hortalizas cultivadas en forma natural y posible de reali-
zar a nivel familiar y también comercial.

En este bloque vamos a conocer las
caracteristicas de estas las
producciones organicas.

Algunos temas seran: Principios de
cultivos organicos, La huerta organica
intensiva

Este sistema se basa en usar técnicas
que imiten la naturaleza y por tal no
admiten el uso de agroquimicos
(fertilizantes, insecticidas, fungicidas).

Imagen de alumnos trabajando

Es la mejor alternativa para realizar una huerta familiar donde reciclamos los
residuos organicos, que se transforman en humus el cual mejora la tierra y nos
permite producir hortalizas sanas y nutritivas.

El control de insectos y malezas se realiza en forma manual y ademas emplea
técnicas biolégicas como ser uso de plantas que repelen insectos.

¢ Cuales son los principios de una “La Huerta Organica Intensiva”?'

Hay interrogantes que debemos interpretar:

! Fuente: Trabajos de Pro huerta
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¢ Qué es la huerta organica intensiva?
Es una forma natural y econémica de producir alimentos sanos durante todo el afio.

Natural: porque imita los procesos que se dan en la naturaleza, respetando sus
leyes y toda la vida que ella produce. Busca incrementar la fertilidad natural del
suelo, manteniendo el equilibrio entre los elementos vivos y muertos, en trans-
formacion y en descomposicion.

Econdmica: porque apunta hacia la autosuficiencia, valorizando el uso de los
elementos disponibles localmente y produciendo los insumos necesarios dentro
de la propia huerta. Produce alimentos sanos: libres de productos toxicos que
pondrian en riesgo nuestra salud.

Durante todo el afio: porque, bien planificada, asegura el abastecimiento de
una gran variedad de hortalizas para toda la familia.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v Investigan sobre el valor de producir en forma organica y evaltuan la po-
sibilidad de realizar una huerta de este tipo.

v Describen los fundamentos de la produccién horticola organica.
ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION:

¢Por qué decimos que una huerta organica es natural o econémica?

GLOSARIO:
Organica:

Técnicas biologicas:
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BLOQUE 3

Construccion de una huerta: Seleccién
del terreno Ubicacion, tamano, cerco,
orientacion. Disenar la huerta y sus
sectores. Preparacion [™YTT i P
de Ia tierra. i AK

Pasos a seguir para implantar nuestra propia huerta.
Disefio de la Huerta

Al hacer una huerta debemos tener en cuenta que:

- Es aconsejable ubicarla hacia al norte para tener buena exposicion al sol.

- Debe estar cerca de una bomba u otra fuente de agua.

- Debe estar lejos de paredones o arboles que le hagan demasiada sombra.

- Es necesario un cerco para impedir la entrada de animales.

- Cuatro o cinco tablones o canteros, alcanza para el consumo de una familia.

- Un buen ancho para los tablones es 1,20 m. porque permite trabajar cémo-
damente desde los dos lados.

Ademas, debemos asegurarnos de que contamos con el agua suficiente para
regar los tablones que preparamos.

Recursos necesarios:
= 1. Un cerco para proteccion
= 2. Un terreno soleado no menos de 5 horas
» 3. Buena disponibilidad de agua
= 4. Semillas
= 5. Herramientas

= 6. Marcar los tablones y el cerco
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= 7. Organizar Los sectores
1. El cerco

El cerco cumple multiples funciones: la proteccion (contra ingreso de animales
por ejemplo) o contra vientos pero ademas posibilita usarlo para el cultivo de
ciertas especies (trepadoras por ejemplo).

= 1fuAle

Vo M) Sad A I

T

Al cerco lo podemos aprovechar
para sembrar plantas altas
y trepadoras como las arvejas, porotos,
espon(a, papa del aire etc.
También aromdticas y flores.

Estos aumentaran la produccion y crearan un clima particular de proteccion.

Ubicados en dos o tres lados del cerco, preparamos canteros de 0,50 m. de
ancho. Como ejemplo: un lado puede ir con habas o arvejas en invierno y maiz
y poroto en verano. Otro lado, con poroto japonés en verano y verduras bajas
en invierno. El tercer lado, con esponja vegetal o chu-chu (Papa de aire) en
verano y habas en invierno. Ademas, podemos alternar con plantas aromaticas
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y flores que no s6lo alegraran nuestra vista, sino que protegeran la huerta de
insectos dafinos.

2. Un terreno soleado no menos de 5 horas

Una vez que el terreno esté limpio de yuyos, cascotes y vidrios, marcamos los
tablones o canteros con estacas e hilos.

Para caminar sin problemas conviene dejar senderos de 30 6 40 cm. de ancho
entre canteros.

3. Buena disponibilidad de agua

Es importante contar con buena calidad y cantidad de agua para realizar los
riegos que cada especie va a requerir y atento a la magnitud del emprendimien-
to.

4. Semillas

Respecto a las semillas es importante saber su calidad, la pureza, el poder
germinativo y vigor germinativo.

Es importante también saber la forma de obtenerlas ( compra o produccion
propia).
La época de siembra, cantidades y métodos los vamos a conocer mas adelan-

te. T)
) ’3;‘;\
. : ¥ »\f )
5. Herramientas. @1
Es un capitulo aparte, pero a medida que avan- '(\Qi;;;’

cemos en las tareas vamos a ir conociendo las
misma, sus caracteristicas, funciones y forma
de mantenerlas. @ "

6 Marcacion y preparacién de tablones o canteros.
Limpiar

Primero limpiamos los yuyos y la gramilla con azada y los llevamos a la abone-
ra.
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Puntear

Proponemos no dar vuelta la tierra ya que la me-
jor, por poca que sea, es la mas superficial.

Procederemos de la siguiente forma:

a. Hacer una zanja de 30 cm de ancho
y 30 cm de profundidad

b. La tierra de la zanja se deja en la
cabecera

C. Hacemos cortes de 5 cm
aproximadamente de panes enteros de
tierra; sin modificar la posicion que tenian,
los colocamos en la zanja anterior. De esta
forma trabajamos todo el tablén. La ultima
zanja se rellena con la tierra que sacamos
de la primera. Desmenuzar los terrones grandes de tierra con la azada;
aquellos que no podamos desmenuzar, los dejamos al costado del ta-
blon.

¥

d. Luego rastrillamos para dejar la superficie pareja

Con los tablones asi preparados ya podemos sembrar.

7. Diseno de los sectores: Los sectores de una huerta son las diferentes
areas de trabajo que en ella se requieren. En una huerta debe existir: Area de
herramientas, area de provision y suministro de agua, area de composta, area
de canteros (chacra), area de almacigos, area de lavado de hortalizas y acon-
dicionamiento. Cada uno de ellos tiene su importancia y le debemos otorgar un
espacio acorde.
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BLOQUE 4

RECONOCEMOS Y USAMOS LAS
HERRAMIENTAS

En este bloque vamos a conocer los tipos de huerta y sus caracteristicas.

Algunos temas seran: Herramientas y maquinarias: Usos y cuidados. Tipos y
caracteristicas de las herramientas y maquinas usadas en la huerta.

En la huerta familiar o huertas de dimensiones pequefas, las herramientas
predominantes son manuales. Generalmente se trata de herramientas elemen-
tales como azada, palas, escardillos, regaderas y otras que a continuacion
describiremos.

Las herramientas deben proporcionar al trabajador:

e Facilitar el trabajo

e Reducir el esfuerzo fisico

e Ser adecuadas para el hombre la mujer y los nifios y también las perso-
nas con capacidades diferentes.

“‘Desde el programa Pro huerta “se impulsa la construccion de herramientas y
dispositivos que favorezcan la conservacion, mantenimiento del suelo lo mas
natural posible y se trata de usar en su construccion materiales reciclables.

Herramientas y maquinarias: Usos y cuidados.
Tipos y caracteristicas de las herramientas y maquinas usadas en la huerta.
A) Herramientas y Utensilios de Mano

1. Palas

2. Azadas

3. Rastrillos
4.Escardillas

5. Azadines

6. Cultivadores
7. Plantadores
8. Trasplantadores
9. Horquillas
10. Serruchos
11. Tijeras

12. Regaderas
13. Estacas

14. Hilos

15. Cuchillos
16. Carretillas
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En las huertas de mayor tamafo para producciones comerciales o comunitarias
se incluyen:

B) Maquinas para labranza fundamentales
1.- Arados de reja
2.- Arados de Disco
3.- Motocultivadores
4 - Fresadora
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C) Maquinas para labranzas complementarias
1.- Escarificadores
2.- Rastras

3.- Escardillos

4.- Aporcadores
5.- Rodillos

D) Maquinas para distribuir abonos

E) Maquinas para sembrar
1.- Sembradores tipo “Planet”
2.- Sembradores para cereales

F) Maquinas plantadoras
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G) Maquinas para la lucha contra agentes biolégicos
1.- Pulverizadores

2.- Fumigadores

3.- Espolvoreadoras

H) Maquinas transportadoras

1.- Carretillas

2.- Carros

3.- A traccidon mecanica: camiones, tractores etc.
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v' Reconocer las caracteristicas de las herramientas mas comunes de hor-
ticultura. Observacion en pafiol. Uso y cuidado de herramientas.

v’ Se sugiere trabajar el Manual INTA Fabricacion casera de herramientas

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION:

v ¢ Qué herramientas manuales conoce?

v" Enumere herramientas.

v ¢ Cuales son las maquinas de labranza fundamentales?
v ¢ Cuales son las maquinas de labranza complementarias?
v

Indique tipos de pulverizadoras.

Actividades en el entorno formativo:

» ldentifica herramientas y maquinarias de uso frecuente en horticultura.
Selecciona y usa correctamente la herramienta adecuada a la tarea
Utilizan herramientas y maquinarias.

Mantienen herramientas y maquinas.

YV V V V

Ordenan galpdn
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BLOQUE 5

Conocer los requerimientos de las plan-
tas: Clima, suelo, agua.

En este bloque vamos a conocer los factores del clima y el suelo que
hacen a la produccion de hortalizas

Algunos temas seran: Suelos, clima, agua. Efectos sobre los cultivos. Caracteristi-
cas del suelo: aptitud horticola. PH, Materia Organica, agua. Requerimientos de
temperatura y humedad.

Suelos, clima, agua.

Las plantas requieren de nutrientes para vivir y producir, estos los obtiene del
suelo, mas precisamente de la solucién del suelo. Pero ademas es necesario
qgue cuenten con condiciones favorables de agua, temperatura, luz solar y CO2

Las plantas son organismos autétrofos, por lo tanto son los uUnicos seres vivos
capaces de producir sus propios alimentos.

1. Suelo: ¢ Que entendemos por suelo?

El suelo es el elemento que posibilita el sustento de las plantas. Esta compues-
to por elementos como: materia organica y mineral, agua y aire.

Materia organica: Es el componente originado por descomposicién de restos
vegetales y animales, Hojas, abonos, residuos organicos, los cuales por dife-
rentes procesos de transformacion generan humus. El humus es un material de
color negro intenso, suave y muy rico en nutrientes. Intervienen en estos pro-
cesos de transformacion de la materia organica las lombrices.

Minerales: Sus componentes son Arena, limo y arcilla, que son particulas de
diferente tamafo y composicion. Hacen el sustrato firme para las plantas.

Ademas participan en la composicién del suelo, el aire y agua. Su porcentaje
en un suelo normal es de 45 % de parte mineral, 25 % de agua, 25 % airey 5
% de Materia Organica.

En un suelo desarrollado existen también animales menores y microorganis-
mos que le dan vida.

Caracteristicas del suelo: aptitud horticola. PH, Materia Organica, agua.

Para cultivar hortalizas necesitamos suelos ricos en materia organica, suelos
que conoceremos por su color negro y con presencia de ciertos animales me-
nores y plantas que nos indican su aptitud. Decimos que un suelo es apto para
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cultivar hortalizas cuando tiene presencia de lombrices y si en ellos crece la
ortiga.

Los suelos deben ser cuidados permanentemente. Para ello se debe mantener
la fertilidad, una de las maneras de hacerlo es incorporando restos vegetales,
residuos animales, sobras de hortalizas generadas en la elaboracion de comi-
das. Ademas es necesario efectuar rotaciones o cambios de cultivos, no repetir
afno a afo el mismo cultivo y evitar trabajarlo demasiado (pulverizacion del sue-
lo).

La tierra organica

En la agricultura organica la tierra es el elemento basico para que las plantas
tengan: buen crecimiento, resistencia a las enfermedades y plagas, buena cali-
dad como alimentos.

La tierra es algo vivo, en ella habitan millones de organismos y microorganis-
mos que trabajan continuamente, ayudando a producir los nutrientes que sirven
de alimento a las plantas. Por esto la llamamos TIERRA ORGANICA.

¢ Como se compone la tierra organica?

La tierra organica esta compuesta de: una parte mineral, inerte proveniente de
restos de rocas que se han ido desintegrando hasta formar particulas de arcilla,
limos y arenas y la materia organica: son los restos de animales y vegetales
(pastos, ramas, huesos, etc.) que son transformados en humus gracias a la
acciéon de los organismos y microorganismos (bacterias, hongos, etc.) que vi-
ven en el suelo.

La lombriz es un gran auxiliar en este proceso pues, al cavar galerias airea la
tierra y, al ingerirla constantemente, su organismo la va convirtiendo en un ferti-
lizante natural.

En la naturaleza los procesos de formacién del humus tienen una dinamica
continua, es un ciclo que no se detiene. El mejor ejemplo para entenderlo es lo
que ocurre en el bosque. Las hojas de los arboles, sus ramas, los animales que
mueren o sus desechos, van depositandose sobre el suelo.

El sol y la lluvia también intervienen en este proceso que hace que la materia
organica se vaya convirtiendo en alimento asimilable por las plantas. Es el ali-
mento que el bosque se fabrica para si, en un equilibrio que evita que los arbo-
les mueran y el lugar se convierta en un desierto. Todos los organismos que
intervienen en este ciclo viven en la capa superficial de la tierra porque necesi-
tan oxigeno y humedad.

También hay seres vivos beneficiosos que permanentemente aportan calidad al
suelo, ejemplo las lombrices que transforman residuos organicos en lombri-
compuesto, este produce en el suelo:

e Aireacion del suelo.
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¢ Incrementa la penetracion del agua.

¢ Mejora la humedad del suelo aliviando el estrés por la sequia.

e Activa los nutrientes del suelo.

e Promueve una penetracion mas profunda de la raiz.

e Mejora la salud de la planta frente al estrés por el calor.

¢ Reduce la pérdida de humedad en un 25%.

e Mejora la apariencia de las hojas y el tamafio de las plantas.

¢ No es toxico para el suelo ni a la raiz de las plantas.

e Ayuda a desintoxicar y proteger nuestra agua subterranea, rios, y vida salvaje.
e Ayuda a desintoxicar el suelo por el abuso de productos quimicos.

¢ Que no fertilicemos con productos quimicos.

EL ABONO COMPUESTO “Una forma de devolver lo que le sacamos al
suelo”

Con el uso permanente del suelo los nutrientes se gastan.

Para mantener y mejorar la fertilidad del suelo y obtener cosechas sanas y
abundantes durante todo el afo, tenemos que "alimentar" nuestra tierra.

Una forma de mantener la fertilidad de la tierra es incorporandole abonos. Es-
tos, sumados a una adecuada rotacién y asociacion de plantas, nos aseguran
una produccidn continua, es decir, la posibilidad de sembrar todo el afio.

2. Efectos del clima sobre los cultivos.

Las plantas en su evolucién se han adecuado a determinadas condiciones del
clima, unas son mas resistentes a las bajas temperaturas, otras requieren mas
calor, alguna mas humedad y otras menos. Esta adaptabilidad al clima hace
que algunas hortalizas se desarrollen en primavera, otras en verano, otofio e
incluso en invierno.

Para ayudarnos a interpretar y realizar las siembras correctamente nos ayuda-
mos del calendario de siembra. El nos indica la fecha correcta de siembra de
cada especie.

Requerimientos de temperatura y humedad.

Muchas veces hablamos del tiempo, haciendo referencia a cdmo estan los fac-
tores determinantes del mismo, cémo son temperatura, vientos y humedad. El
tiempo en si es el estado inmediato de la atmdsfera en un momento dado. Este
se puede actualmente predecir con mucha exactitud. Para ello se requiere de
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elementos que miden y/o registran humedad ambiente, lluvias, vientos, tempe-
raturas, evaporacion.

También hablamos de clima:

El clima es resultante de las condiciones meteoroloégicas en un area determina-
da y condicionan el desarrollo de los vegetales.

El clima posee elementos que lo condicionan, ellos son:

o Temperatura

o Presién

. Nubosidad

. Vientos

. Humedad relativa

. Precipitaciones (agua, nieve, granizo)
. Eliofania: Luz solar (duracién del dia)

Todos estos elementos condicionaran nuestros cultivos.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v' Observan e interpretan datos meteoroldgicos.

Calan el suelo y observan caracteristicas.

Cultivan especies en invernaderos.

Determina los factores incidentes en la produccion horticola.

Investigar sobre aptitud del suelo, PH, Materia organica.

Diagrama de porcentajes de los componentes del suelo.

“Lectura y analisis de textos. Leer, analizar el parrafo siguiente y elabore
una sintesis sobre la necesidad de cuidar los suelos”.

LSRR NN NN

¢Por qué se agotan los suelos?
El desgaste del suelo puede producirse por distintos motivos:

1. Repetir un mismo cultivo afio tras afio provoca el agotamiento de ciertos
nutrientes. Asimismo, el uso continuo de ese suelo sin reponer la fertilidad que
las plantas consumen, termina empobreciéndolo. Para evitar esto, en la huerta
organica recurriremos a las rotaciones y a los abonos.

2. Los suelos desnudos también corren serios riesgos de desgastarse por
efecto del impacto de las gotas de agua o del viento. Por ejemplo, una fuerte
lluvia impactara sobre el suelo, deshaciéndolo en particulas cada vez mas pe-
quefas. Estas, al salir el sol y secarse, taponan la superficie de la tierra, for-
mando "costras" que dificultan el crecimiento de las plantas. El viento, a su vez,
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actua sobre el suelo desprotegido "barriendo" su capa superficial, que es preci-
samente la mas valiosa.

Para evitar estos problemas, mantendremos los tablones siempre sembrados o
bien los protegeremos con mantillo, que amortiguara los golpes del agua y evi-
tara la erosién por el viento o el resecamiento por el sol.

¢, Como cuidar la tierra?

Conociendo qué pasa en el suelo, advertiremos que, si queremos obtener co-
sechas sanas y abundantes durante todo el afio, vamos a tener que "proteger"
y "alimentar" nuestra tierra. En los primeros centimetros es donde esta la tierra
fértil y los seres vivos (que "fabrican" permanentemente alimento para las plan-
tas). Esta es la razon por la cual no vamos a dar vuelta el pan de tierra al pre-
parar los tablones, sino que sdlo la removeremos con la horquilla. Con trabajo
podremos transformar una tierra mala en tierra organica, apta para verduras.
La fertilidad puede asegurarse por dos caminos: Las Rotaciones (con plantas
reponedoras de fertilidad) y Los Abonos: de superficie, verdes y compuestos.

“‘Recomendaciones sobre el manejo y cuidado del suelo”.

Las rotaciones. No todas las plantas se comportan igual con la tierra. Distintas
especies tienen "preferencias" para extraer algun nutriente en particular. Algu-
nas, incluso, pueden mejorar la fertilidad de la tierra. Sabiendo aprovechar es-
tas diferencias, podremos beneficiar nuestra huerta. Este es el principio basico
de lo que llamamos "rotacion". Con una adecuada rotacion de plantas no sélo
conservamos la fertilidad, sino que también, al cambiar de tablén afo tras afo,
prevenimos el ataque de plagas y enfermedades.

Si nos interesa conservar y aumentar la calidad de nuestra tierra, podemos ar-
mar una rotacion en la que se sucedan los siguientes grupos de hortalizas:

"Reponedoras”

Las llamamos asi porque son plantas que enriquecen la tierra, aportandole fer-
tilidad. Las sembramos al principio, asi van mejorando la tierra para sembrar,
mas adelante, verduras (que son cultivos mas delicados). Son las leguminosas:
poroto, habas, soja.

"Consumidoras rusticas"

Las llamamos asi porque pueden crecer bien en tierras donde la materia orga-
nica no alcanzé su total descomposicion (materia organica en bruto). Entre
ellas estan los repollos, tomates, acelgas y zapallos.

"Consumidoras finas"

Estas necesitan que la materia organica esté bien descompuesta, que la tierra
esté fina y desmenuzada. Por esta razén no es aconsejable sembrarlas en tie-
rras malas o en suelos que nunca han sido cultivados. Recién podremos hacer-
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las cuando hayamos mejorado la tierra y ésta se encuentre en condiciones
adecuadas. En este grupo estan las lechugas, las zanahorias, las espinacas.

También podemos hacer rotaciones beneficiosas tomando como regla que en
los tablones se sucedan: hortalizas de raiz (zanahorias, remolachas, etc. ) hor-
talizas de hoja (lechugas, acelgas, espinacas, etc.) hortalizas de fruto (tomates,
pimientos, berenjenas, zapallos, etc.)

Esto nos permitira que las plantas que se suceden aprovechen mejor todas las
capas de la tierra y los nutrientes que ésta posee (por €j. las hortalizas de raiz
son mas consumidoras de potasio, mientras que las de hoja lo son del nitrége-
no). Conocer esto nos permitira hacer las siembras asociadas (mas de una es-
pecie por tablon), al sembrar variedades que no compitan por los mismos nu-
trientes y asi aprovechar al maximo nuestro terreno.

Finalmente, si queremos evitar que las plagas y enfermedades se propaguen
en los tablones, debemos tener cuidado de no suceder cultivos que estén em-
parentados por la naturaleza. No suceder entre si: Espinaca, remolacha, acelga
Tomate, pimiento, berenjena, papa Lechuga, achicoria, escarola

Ejemplo sobre rotacion:

En la chacra de primavera, donde teniamos maiz, zapallo y poroto, sembrare-
mos, en el invierno, habas.

Recordemos que, a la primavera siguiente, el maiz debe cambiar de lugar, no
puede estar dos anos sembrado en el mismo sitio.

Con el fin de alimentar la tierra, en invierno, también haremos habas en la huer-
ta. Asi, tendremos un tablén mejorado para sembrar tomates en la primavera.
Al invierno siguiente podemos poner verduras y al proximo verano también ver-
duras.
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ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION

WD
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9.

. ¢, Qué elementos componen el suelo?

¢, Cual es la materia organica del suelo?
¢ Cual es la materia inorganica?

Indica el porcentaje de aire, agua, materia organica y minerales en el
suelo.

¢ Qué es la aptitud horticola?

¢ Qué es la tierra organica y como se compone?
¢, Cual es la accioén de las lombrices?

¢, Cuales son los factores del tiempo?

¢ Qué es el clima?

10. ¢, Qué protecciones de los cultivos conoce?

11. ¢ Por qué se agotan los suelos?

12. ¢ Por qué no se da vuelta el pan de tierra al cultivar?

13. ¢ Qué son las rotaciones?

ACTIVIDADES PRACTICAS EN EL ENTORNO FORMATIVO

>
>
>
>

>

Reconoce los requerimientos basicos de temperatura, humedad, luz

y agua de las hortalizas.

Determina la aptitud del suelo para desarrollar una huerta familiar.

Mide temperatura y humedad del suelo.

Identifica un buen suelo horticola

GLOSARIO:

Autotrofo:

Nutrientes:

Humus:

Sustrato:

Limo:
Lombricompuesto:
Tablones:

Mantillo:

Abono:

Plantas reponedoras:
Plantas rusticas:
Plantas consumidoras finas:
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BLOQUE 6
SIEMBRA Y REPIQUE

Siembra y repiques: 1. Caracteristicas de las semillas
2. Calidad
3. Calendario de siembra
4. Tipos de siembra: Directa y en almacigos
5. Transplantes y repiques
6. Asociaciones y rotaciones.
7. Seleccion de hortalizas
1. Caracteristicas de las semillas:

Las semillas deben ser de buena calidad, para saber sobre ello podemos reali-
zar pruebas de germinacion. Es importante que conozcamos las caracteristicas
de las semillas horticolas, en base a su forma y tamafio podremos distinguir la
mayoria de ellas.

2. Calidad:

La calidad de las semillas es importante para poder calcular la cantidad (densi-
dad) de siembra. La calidad esta dada por el poder germinativo y por la energia
germinativa, como asi también de su pureza.

El poder germinativo: Es la cantidad en % de semillas que nacen.

La energia germinativa: Es la cantidad de semillas que nacen en la unidad de
tiempo. Mas semillas nacen en menor tiempo, mayor es la energia.

Pureza: Es la cantidad de semillas de la variedad o especie que existe en la
muestra. Es decir que mas pura es cuanto menor presencia de otras semillas o
impurezas presenta la muestra.

3. Calendario de siembra

Cada hortaliza tiene su época de desarrollo. Por ejemplo la espinaca se siem-
bra en otofo-invierno; el poroto se siembra en primavera- verano y la lechuga
se siembra todo el afo.

Para saber que podemos sembrar en cada estacion del aio debemos guiarnos
con el calendario de siembra.
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4. Tipos de siembra:
Como sembramos

Las semillas grandes, faciles de manejar y fuertes para germinar, se siembran
directamente en el lugar donde creceran.

Es el caso del zapallo, zapallito, melén, maiz, poroto, acelga, espinaca y remo-
lacha.

También algunas semillas pequenas como la zanahoria, perejil, rabanito, esca-
rola y lechuga, pueden sembrarse directamente.

La mayoria de las semillas chicas, que son mas delicadas, deben tener cuida-
dos especiales hasta colocarlas en el lugar definitivo: se siembran en almaci-
gos.

Asi ocurre con el tomate, pimiento, cebolla, repollo, coliflor, apio, lechuga, pue-
rro y berenjena.

Los almacigos pueden hacerse con cajones de madera. Se coloca en ellos tie-
rra gorda, bien refinada y se ubican sobre ladrillos en un lugar abrigado y con
luz.

De esta manera podremos ir cuidando las plantitas a medida que crecen, sin
que les falte agua y protegiéndolas del frio o del calor excesivo.

Cuando las plantas tengan 3 6 4 hojas o el tallito alcance el grosor de un lapiz,
estaran listas para ser trasplantadas al lugar definitivo de cultivo.

Siembra y plantacion
La Siembra

La Siembra sera para nosotros el eje organizador del resto de las actividades
en la huerta, porque asi resultara mas sencillo determinar los "otros momentos"
de intervencion: el Antes y el Después.

Trabajos Previos a la Siembra

Unos meses antes, preparamos la tierra de los tablones de la huerta como vi-
mos anteriormente. Debemos tener en cuenta que, unos dias antes de sem-
brar, conviene remover la tierra con la horquilla y nivelarla con el rastrillo. Cubrir
con mantillo y dejar regado.

El dia de la siembra (o transplante), al retirar el mantillo veremos que la tierra
se conservd esponjosa y mullida. Para mejorarla aun mas, colocamos una
buena cantidad de abono compuesto. La preparacion del abono compuesto es
una tarea continua, debemos tener en cuenta que tarda un tiempo en hacerse.
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Por eso:

. Para las siembras de primavera, comenzaremos a hacer el abono
compuesto en el otofio anterior.

. Para las siembras de otono, comenzaremos a hacer el abono
compuesto en la primavera anterior.

¢Qué, cuando y cuanto sembrar?

Para saberlo, debemos buscar en el calendario de siembras qué plantas pue-
den crecer en la temporada. Nuestro calendario esta dividido en siembras de
primavera-verano y siembras de otofo-invierno. Debemos aprovechar el mo-
mento adecuado para las siembras, ya que sembrar a destiempo dificulta el
buen desarrollo de las plantas.

Debemos calcular cuanto vamos a sembrar de cada especie. Esto depende del
lugar que tengamos, del numero de miembros de la familia, de la cantidad de
agua disponible, etc. De esta manera, evitamos producir mas de lo necesario y
ademas, logramos tener una huerta con una amplia variedad de cultivos.

La propia experiencia nos ira indicando la cantidad mas conveniente para sem-
brar (a modo de guia, el calendario nos dice la cantidad aconsejable para una
familia de 4 6 5 personas).

¢ Como sembrar?

Una vez seleccionadas las posibles siembras, separaremos las que deben
sembrarse en almacigo de las que pueden ir directamente en el tablon. En el
momento del transplante, podemos aprovechar para hacer lineas de siembra
directa entre las cuales intercalaremos los plantines.

Siembra Directa

Se hace directamente sobre el tablon. Asi se siembran: acelga, rabanito, poro-
to, maiz, zapallo, perejil, arvejas, habas, remolachas, zanahorias.

Al momento de la siembra se corre el mantillo, se marca el surco y se riega. Se
agrega abono compuesto y se siembra (la profundidad depende del tamaro de
la semilla).

Tapamos la semilla con abono y apisonamos suavemente. Cubrimos con man-
tillo y regamos con lluvia fina.

Siembra en almacigo

Es una forma de adelantar tiempo, de asegurar mayores cuidados a las plantas
y asi tener mayor seguridad de que éstas creceran sin problemas. Se siembran
en almacigo: lechuga, repollo, coliflor, puerro, cebolla, brocoli, tomate (tienen
semillas chicas). También pueden sembrarse asi la acelga y la remolacha (tie-
nen semillas mas grandes).
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¢ Como sembramos?

Las semillas grandes, faciles de manejar y fuertes para germinar, se siembran
directamente en el lugar donde creceran.

Es el caso del zapallo, zapallito, melén, maiz, poroto, acelga, espinaca y remo-
lacha.

También algunas semillas pequefias como la zanahoria, perejil, rabanito, esca-
rola y lechuga, pueden sembrarse directamente.

La mayoria de las semillas chicas, que son mas delicadas, deben tener cuida-
dos especiales hasta colocarlas en el lugar definitivo: se siembran en almacigos.

Asi ocurre con el tomate, pimiento, cebolla, repollo, coliflor, apio, lechuga, pue-
rro y berenjena.

Los almacigos pueden hacerse con cajones de madera. Se coloca en ellos tierra
gorda, bien refinada y se ubican sobre ladrillos en un lugar abrigado y con luz.

De esta manera podremos ir cuidando las plantitas a medida que crecen, sin
que les falte agua y protegiéndolas del frio o del calor excesivo.

Cuando las plantas tengan 3 6 4 hojas o el tallito alcance el grosor de un lapiz,
estaran listas para ser trasplantadas al lugar definitivo de cultivo.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v El siguiente grafico corresponde a recomendaciones del Programa Pro
huerta para desarrollar un almacigo. Sigamos los pasos y podemos des-
arrollar correctamente la siembra.
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Qué sembramos en almécigo? LCémo cuidamos el Almacigo?
e slembran en aimdcign: lechuga, repollo, colifior, puerra, cebolla, brocoli, Es necasany prateger el almacigo el frio o calor excesivos y no dojar que sufra por
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Preparacion del Almacigo

Para preparar un almacigo pueden usarse: cajones de madera, latas grandes
(como las de dulce), macetas.

En el fondo podemos colocar una capa de paja que conservara la humedad,
luego una capa de tierra (la mejor que consigamos) y, en la superficie, una ca-
pa de tierra fina mezclada con abono compuesto bien fino (esta mezcla puede
pasarse con un tamiz de 1 cm. de malla).

Para sembrar, marcamos surcos paralelos a 10 cm. con una tablita, colocamos
las semillas con la mano, cubrimos con la tierra preparada y regamos con lluvia
fina.

Algunas hortalizas como zapallo, zapallito, melén, pepino, sandia, las podemos
sembrar en vasitos de yogur. Con este método aseguramos que las raices no
sufran con el trasplante ya que solamente tenemos que invertir el vasito man-
teniendo el plantin entre los dedos y retirar el vaso con cuidado.
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Lo usamos cuando queremos obtener cosechas mas tempranas o cuando es
un poco tarde para hacer la siembra directa. Al llevar a la tierra una planta ya
crecida (y seleccionada), tenemos mayores posibilidades de obtener buenas
cosechas.

Cuidados del Almacigo

Una de las ventajas de hacer siembras en almacigos es que pueden protegerse
mejor del frio o calor excesivos (podemos trasladarlos o cubrirlos) y pueden
recibir un riego mas cuidadoso.

En verano, para protegerlos del sol de mediodia, podemos construirles un te-
chito de cafas o paja para que los plantines reciban media sombra.

Conviene que los riegos se hagan por la mafana temprano o por la tarde,
cuando ya bajo el sol, evitando encharcar la tierra.

En invierno los protegeremos de las heladas con un plastico, sostenido por es-
tacas, o con vidrios, que descorreremos un rato durante el dia para que la al-
maciguera se ventile y no se formen hongos en su interior.

5. Trasplante - repiques

El trasplante se hace cuando las plantas tienen
tres o cuatro hojas, en el caso de lechugas,
repollos, acelgas, coliflores, etc, y cuando el
tallo llega al grosor de un lapiz, en el caso de
los tomates, berenjenas, pimientos, cebollas y
puerros.

Pasos a sequir

« Regamos bien el almacigo.

e Sacamos los plantines, de a uno ayudandonos con una cuchara.

o Marcamos una linea sobre el tablén (podemos usar estacas e hilo).

» Abrimos agujeros usando el plantador o un palo de madera. Regamos.

o Colocamos los plantines, evitando desprender la tierra de las raices. Si te-
nemos abono compuesto, lo usamos para tapar los hoyos.

e Presionamos la tierra junto a la planta con ambas manos para que queden
firmes y regamos alrededor de los plantines.

o Cubrimos la tierra con paja para proteger la tierra del sol y los golpes del
agua de riego.
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Profundidad del trasplante:

En general se cubre con tierra a nivel del cuello de las plantas. En el caso del
tomate, también puede enterrarse parte del tallo, ya que con el tiempo éste
echa raices.

6. Asociaciones de cultivos
Propuesta de asociacion de verduras
¢ Por qué es importante sembrar asociando los cultivos?

- Porque aprovechamos mejor el espacio asociando plantas de crecimiento ver-
tical (puerro), con otras de crecimiento horizontal (lechuga), o asociando aque-
llas de crecimiento rapido (rabanito, lechuga), con especies de crecimiento lento
(zanahoria, repollo).

v" Porque al utilizar intensivamente el suelo, éste se va cubriendo mas y, en
consecuencia, las malezas tienen menos espacio para crecer.

v" Porque las plantas asociadas no compiten por nutrientes y extraen de
distintos lugares: las verduras de hoja, cuyas raices son mas superficia-
les, extraen fundamentalmente nitrégeno; las de raiz mas profundas, to-
man sobre todo, potasio.

v Las asociaciones tienen efectos protectores frente a plagas, pues algu-
nas plantas repelen insectos; otras hospedan insectos benéficos. Ejem-
plos de asociacion son: puerro o cebolla con zanahoria; albahaca con
tomate y remolacha con repollo.

Siembra asociada de primavera-verano

Podemos hacer dos tablones y los utilizaremos de la siguiente forma:
1. Uno para verduras diversas

2. Uno para tomates

1. En el tablon destinado a las verduras, podemos asociar verduras de raiz (ra-
banitos, zanahoria, remolacha), con verduras de hoja (lechuga, acelga, repollo,
etc.), de la siguiente forma: tres lineas de raices (a 0.50 m de distancia) y entre
ellas, podemos sembrar lechuga, repollo o espinaca y en la cabecera del tablon,
dos lineas de perejil.

2. En el tablén para tomates, podemos intercalar plantas de albahaca entre las
lineas; ésta es un aliado natural del tomate que ayuda a contrarrestar el ataque
de insectos.
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No nos olvidemos de las flores (copetes y caléndulas) que, colocadas en los
extremos de los tablones, intervienen beneficiosamente en el control de las pla-
gas, algunas actuando como "repelentes" y otras albergando insectos benéfi-
Ccos.

Siembra asociada de otoio-invierno

En invierno, la mitad de los canteros o tablones los destinaremos a recuperar la
fertilidad. Para eso sembraremos dos lineas de habas entre las cuales haremos
una zanja de poca profundidad para amontonar yuyos y restos vegetales como
aporte de materia organica al suelo.

En el resto de los tablones se pueden asociar puerros, repollos, brocolis, coliflo-
res y lechugas.

¢ Como distribuir estas especies para que se asocien lo mejor posible y
aprovechen mejor, el espacio y el tiempo?

Podemos hacer puerros o cebollas en la parte central del tablon, pues son culti-
vos de larga duracién (6 meses los puerros y 8 meses las cebollas). A los cos-
tados, podemos alternar repollos, a una distancia de 0.60 m. entre cada uno.

Mientras crecen los repollos, aprovechamos para trasplantar lechugas entre
medio de ellos (estaran listas para ser cosechadas a los dos meses del tras-
plante). Graficamente, el corte de un tablén o cantero podria verse como se
muestra en el dibujo.
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ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION

1.

© N o g~ w

¢ Qué aportan las hortalizas?

Condiciones necesarias para disefiar una huerta (orientacion, reparacion, tama-
o).

¢, Como se hace un almacigo?

¢, Cuando se trasplanta?

¢ Qué significa siembra en tablén?

¢ Por qué asocia los cultivos en la huerta?
¢ Qué son verduras de hoja?

¢ Para qué sembrar flores?

AcCTIVIDADES EN EL ENTORNO FORMATIVO HUERTA

v Organizan producciones horticolas respetando el medio.
v" Manejan distintos tipos de siembra y plantacion.
v' Conocer y aplicar el calendario de siembra.
v' Observan técnicas de producciones agroecolégicas.
v' Siembran, miden, hacen almacigos, identifican con carteles.
v' Transplantan y plantan diferentes especies horticolas.
v Protegen almacigos.
v Realizan cultivos bajo cubierta y al aire libre.
v’ Diferencian practicas tradicionales de agroecoldgicas.
v Selecciona especies a sembrar segun clima (plan de siembra).
v’ ldentifica especies horticolas por produccion, ciclo vegetativo o semillas.
v' Siembra y planta correctamente diferentes especies horticolas.
v' Reconoce aspectos de producciones horticolas bajo cubierta.
GLOSARIO
Agroecolégico Intensiva. Sustentable Cantero
Maleza Mantillo Tablén Insumo
Almaciguera Almacigo Cerco Estaca
Plantin Puntear Reparo Toxico
Surco Vitamina Chacra Repelente
Trasplante Abono
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BLOQUE 7
Controles y cuidados:

1. Abonos y fertilizantes (preparacion abonos)
2. Riegos

3. Labores culturales: Carpidas, raleos, tutorado,
desbrote.

4. Protecciones

5. Plagas y malezas. Control de plagas y malezas

1. Abonos y fertilizantes (prepa-
racion abonos)

QUE NECESITAN LAS PLANTAS PARA PRODUCIR MEJOR
Abonos

Forman parte de los trabajos peridédicos de la huerta; su preparacién es un tra-
bajo continuo, por esto siempre tendremos una abonera iniciada para la tempo-
rada siguiente. Son materiales que incorporados al suelo, permiten suminis-
trarles los principios nutritivos a los vegetales. Sirven para mantener o aumen-
tar la fertilidad del suelo.

Segun su origen se clasifican en:
o Organicos (de origen animal o vegetal)
o Inorganicos o minerales

Organicos: Son usados con frecuencia para mejorar la estructura de los sue-
los Son los mas econdémicos. Dentro de ellos encontramos:

a) Guanos: Son las deyecciones de las aves. Se caracterizas por ser ricas en
nitrégeno y fosforo.

b) Estiércol: Producto de la digestidon de los animales cuadrupedos, siendo los
mas importantes el estiércol bovino y el equino

Tanto el estiércol como los guanos, se deben incorporar al suelo luego del pro-
ceso de fermentacion. Actuan a su vez como enmiendas pues cambian la es-
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tructura del suelo. Para incorporarlos, se colocan monticulos, y a continuacion
se les pasa una rastra de disco o se mezclan manualmente.

c) Abono Verde: Se usa poco y consiste en sembrar especies vegetales de ra-
pido crecimiento como ser vicia, alfalfa, y otras, las cuales se incorporan me-
diante el uso de maquinaria (rastras) antes de la floracién. Se debe esperar 90
dias para poder sembrar la especie deseada.

Inorganicos o Minerales: Se caracterizan por ser rapidamente asimilable por
las plantas, también se los denominan FERTILIZANTES y dentro de este grupo
encontramos:

a) Quimicos: El nitrégeno, el fosforo y el potasio, son los tres principales ele-
mentos que se utilizan las plantas: El primero necesario para su crecimiento
vegetativo, el segundo desarrollo de las raices, resistencia a las enfermedades
y produccion de flores y frutos. El tercero para fortalecer los tallos, vigorizar las
raices y aumentar la resistencia a las enfermedades.

Se clasifica en:

1) Nitrogenados: entre ellos se encuentran el nitrato de sodio, la urea, el sulfato
de amonio. Aportan en general del 15% al 45% de nitrégeno.

2) Fosforado: tenemos el superfosfato simple, el superfosfato triple, hiperfosfa-
to, Escorias Thomas (Producto Residual de la

Fabricacion del Acero). Contienen del 18% al 50% de fésforo.

3) Potasicos: se destacan el sulfato de potasio y el cloruro de potasio con un
48% al 60% de potasio.

Fertilizantes completos: Estan rotulados conforme a su contenido de princi-
pios quimicos. Asi tenemos el 10-46-0 que significa que el producto contiene
un 10% de nitrégeno, un 46% de fésforo y un 0% de potasio.

La aplicacion de estos fertilizantes se hace en la proporcion de 2 a 3 kg.
/10metro cuadrado. Otros ejemplos son: 15-15-15, 10-20-20 y 5-10-5. Se aclara
que el orden nitrégeno, fésforo y potasio (N, P, K) permanece constante en to-
dos los productos.

Fertilizantes foliares: Son aquellos que se aplican mediante equipos de pulve-
rizacion (mochilas) sobre la superficie de la hoja, penetra a través de la epi-
dermis, distribuyéndose por todo el vegetal mediante el sistema vascular.

El compost: En la naturaleza hay una transformacion constante. Todos los
organismos, nace, se reproducen y mueren y su muerte permite que la vida
renazca, y continue el desarrollo de los seres que siguen creciendo: En la natu-
raleza los seres vivos, cumplen su ciclo y la accion de los elementos climaticos
sobre estos desechos conjuntamente con la accion de los microorganismos y
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algunos ejemplares de la microfauna del suelo los transforma a través del tiem-
po en COMPOST.

Este puede ser realizado con hojas, pasto, estiércol, paja y cualquier otro vege-
tal, siempre que este libre de enfermedades. Para hacerlo se apilan estos ma-
teriales en capas de modo de formar una pila. Esta pila se alterna mediante el
agregado de tierra. Para facilitar la descomposicién debe regarse periddica-
mente, mejor si se riega con el purin u otro liquido nitrogenado

La pila se puede incorporar a la huerta a los seis meses aproximadamente. La
velocidad de la descomposicion depende de los factores climaticos y también
del material utilizado en su elaboracion.

¢ Qué es el abono compuesto?

El abono compuesto es la transformacién de los restos organicos en tierra ne-
gra y esponjosa que sera el alimento para las plantas.

Los principales responsables de este proceso son diminutos seres vivos que
viven en el suelo llamados microorganismos. Estos microorganismos necesi-
tan determinadas condiciones para realizar el proceso de descomposicion:

ALIMENTO: seran todos los restos organicos permitidos. (Ver la lista)
HUMEDAD ADECUADA: los microorganismos requieren de humedad para
vivir.

AIRE: los microorganismos que nosotros necesitamos requieren de aire para
vivir.

TEMPERATURA: la temperatura Ideal para realizar su trabajo es de25°C.

Preparacion del Abono Compuesto

Tenemos que realizar la abonera en un lugar protegido. Un lugar ideal es bajo
la sombra de un arbol de hojas caedizas. Asi garantizamos sombra en el vera-
no y sol en el invierno.

Son varios los métodos para preparar el abono compuesto. Elegiremos el mas
adecuado para nuestra zona.

ABONERA DE PILA:

Apilamos los distintos materiales en capas, intercalando restos de vegetales
verdes, restos de cocina, paja, estiércol, tierra negra y asi sucesivamente.

Hay que regar la pila para asegurar una buena cantidad de humedad y prote-
gerla con algun material (plastico o chapa), para evitar que las lluvias la
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Qué sirve y qué no sirve para preparar el abono compuesto?

Si

+ Cascara de frutas

* Restos de verduras

* Yerba, té y café

* Hueso molido

+ Pasto seco

* Papel

* Bosta de caballo, guano
de gallina, conejo 7
cabra, oveja

* Hojas

* Vidrios

* Huesos enteros

« Carnes

* Grasas

* Plasticos

* Latas

« Panales

« Excrementos de perro y gato

No recomendamos este método para zonas humedas ya que el exceso de
humedad "pudre" el preparado.
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EN TACHO

Necesitamos un tacho de 200 lts., sin tapa ni
fondo con agujeros en toda la superficie. Este
sistema sera recomendable, sélo si
garantizamos una adecuada aireacion del
material organico. Para mayor comodidad,
podemos asentarlo sobre ladrillos, dejando un
espacio (que taparemos con una madera), por
donde extraeremos el compuesto mas
adelante. Vamos tirando en él, todos los dias,
los restos de cocina (yerba, cascaras), hojas,
pastos,

yuyos con raices, etc. Cada tanto, agregamos
una capa de tierra y removemos con la
horquilla para airearlo. Tapamos el tacho para
que no junte agua de lluvia e inunden y
perjudiquen el proceso de descomposicion.

Algunas variantes para hacer el abono com-
puesto

EN POZO

Este sistema es apto para zonas secas ya
que permite conservar mejor la humedad.
Consiste en acumular los desechos en pozos
0 zanjas.

DE CORRALITO

Necesitamos construir una superficie de corra-
lito, donde depositaremos pastos secos y ver-
des, restos de poda (menos ramas gruesas),
estiércoles, etc.

Como en el anterior, conviene cubrirlo con una
chapa o plastico para evitar que las lluvias lo
encharquen. Al cabo de un par de meses, se
saca el contenedor de alambre y se deja la pila
de materia organica. A unos 3 metros se vuelve
a armar el corralito para comenzar una nueva
abonera.
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Problemas y soluciones:

Falta de descomposicién: Puede ser por falta de humedad y lo solucionamos
También puede ser falta de temperatura que se soluciona cubriendo con nylon
negro, o falta de aire, cuando el material esta compactado, esto lo soluciona-
mos revolviendo la mezcla.

Separacion del abono

Se separa el abono con una horquilla o con una zaranda de 1 cm. de malla.
Obtendremos asi, 3 tipos de materiales:

+ Uno mas grueso, formado por el material aun no descompuesto. Con éste
iniciaremos una nueva abonera.

« Otro mediano, que no atraviesa la zaranda. Lo usaremos como capa
protectora del suelo y entre las plantas. A este le llamaremos "mantillo" o
"abono de superficie" que, ademas de funcionar como abono, evitara que
crezcan yuyos Yy que la tierra se reseque.

+ Al material mas fino y grumoso lo podemos usar como capa superficial de
los almacigos y en los tablones (ya sea colocandolo en los surcos de la siem-
bra directa, o en los hoyos al hacer los transplantes).

Ejemplo de un fertilizante liquido organico.

Se colocan 500 gramos de estiércol de ave, vacuno o cerdo en un balde con
dos litros de agua y se deja fermentar durante cuatro dias, para luego filtrarlo y
recoger el liquido. Por otro lado, se colocan 50 gramos de hojas de ortiga en un
litro de agua y se hierven durante diez minutos; luego se filtran y agregan a lo
recogido anteriormente.
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Se recomienda aplicar a los cultivos cada 15 o0 20 dias, a una dosis diluida de
500 centimetros cubicos (medio litro) en 20 litros de agua.

Cuando estara listo para usar?

En verano, el abono estara listo para ser usado al cabo de tres meses. En in-
vierno, en cambio, demorara unos meses mas (cinco o seis). Podemos ir revi-
sandolo. El abono organico estara "maduro” cuando ya no nos sea posible dis-
tinguir los residuos que le habiamos incorporado, es decir, cuando esté lo sufi-
cientemente desintegrado y tenga un aspecto de tierra negra esponjosa. Si lo
olemos, tendra buen olor, a tierra feértil.

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
v ¢ Qué abonos organicos conoce?
v' ¢ Qué son los fertilizantes?
ACTIVIDADES DE LOS ALUMNOS EN EL ENTORNO FORMATIVO HUERTA
v" Conocer los distintos tipos de abonos y fertilizantes
v" Preparan abonos organicos.
v' Dosifican y aplican abonos vy fertilizantes.
v

Aplica abonos y fertilizantes segun dosis recomendadas

GLOSARIO
Compost
Fertilizante completo

Fertilizante foliar

2. El agua los riegos.

En este bloque veremos como y porque debemos mantener niveles satis-
factorios de humedad en el suelo cuando producimos vegetales

Algunos temas: Riego. Sistemas de riego.
Requerimientos segun cultivos
Riegos

En general, las lluvias no satisfacen las necesida-
des de los cultivos, sobre todo en verano. Si el
agua no es suficiente, las plantas no se
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desarrollan normalmente, la produccion es menor, las hojas se ponen duras y
puede ocurrir que las plantas semillan antes de tiempo. Un exceso de hume-
dad, en cambio, puede favorecer la aparicion de enfermedades y los productos
obtenidos son de mala calidad, menos nutritivos y de mal gusto.

EN VERANO Debemos regar todos los dias, a partir del momento de la siem-
bra o del trasplante. Conviene hacerlo por la tarde pues regar al mediodia,
"quema" las plantas.

EN INVIERNO No hace falta regar tan seguido. Conviene hacerlo al mediodia
porque si no, las heladas pueden danar las plantas.

¢ Coémo regar?

Siempre preferimos una lluvia fina (sobre todo para los almacigos y las plantas
pequefas).

Para el resto usamos la regadera o bien podemos fabricar un sistema de riego
por goteo, que permite una mejor absorcion del agua e impide la formacion de
costra.

EN EL CASO DE LOS TOMATES: Evitar mojar las hojas al regarlos ya que
puede provocar un ataque de hongos.

¢Cuanto regar?

EN VERANO Podemos estimar que se necesitaran de 3 a 5 litros por m? de
tierra.

EN INVIERNO Las necesidades de agua son menores, ya que las lluvias son
mas abundantes. Si en nuestra huerta utilizamos mantillo y riego por goteo, las
necesidades de agua se reducen casi a la mitad.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v" Reconocer la fuente y calidad del agua para riego. Origen, forma de su-
ministro, calidad.

v' Realizar riegos segun requerimientos
ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
1. ¢Para qué se riegan los cultivos?
¢,Coémo se riega?
¢, Coémo debe ser el agua de riego?
Reconocer sistemas de riego.

Usar racionalmente el agua para riego.

o 0~ w N

Riegan y controlan diferentes cultivos horticolas.
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7. Determina el momento de riego segun cultivos.

8. Dosificay riega diferentes cultivos horticolas.

3. Labores culturales: Carpidas, ra-
leos, tutorado, desbrote.

El manejo y los cuidados de la huerta

Aqui veremos aquellos cuidados con los cuales "ayudamos" a la huerta organi-
ca intensiva a mantener su equilibrio, a producir mas.

~

Al hablar de manejo "organico", no
nos referimos a la ejecucion mecani-
ca de ciertas labores sino a un traba-
jo organizado en el que nuestra parti-
cipacion consistira en "acompanar" a
la naturaleza. Esto requiere una
vision global de la huerta, como un
pequefo ecosistema que se auto-
sostiene.

2
S

-
—_

g, ,
Alumnos de la EEA, realizando labores culturales LOS cuidados deberén tener un
en la huerta de alumnos con uso del Kit de semi- . ) . .
llas del Pro huerta. caracter mas preventivo que curativo;
de esta forma ahorramos recursos y esfuerzos. El trabajo debe ser pensado
para intervenir en el momento oportuno, usando herramientas apropiadas y

haciendo un uso eficiente de los recursos disponibles.

Por todo esto decimos que conocer y entender los procesos que se dan en la
naturaleza, nos permiten manejar la huerta en forma organica.

Los principales cuidados son:

e Abonos

e Riegos

e Labores culturales (proteccion con mantillo y carpidas, raleos, tutorados, desbrote)
e Control de plagas

e Produccién de semillas

Lo importante es que cada una de estas tareas tiene relacion con las otras. No
se trata de tomarlas aisladamente sino como un conjunto de acciones que favo-
recen el funcionamiento de los procesos vitales de la huerta.
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Labores culturales (proteccion con mantillo y carpidas, raleos, tutorados,
desbrote)

Protecciéon con mantillo — Carpidas

Ambas labores estan intimamente ligadas. Como vimos, al mantillo lo usamos
para proteger el suelo del impacto de las gotas de agua (asi no se apelmaza), a
la vez que conserva la humedad e impide que crezcan yuyos. Como mantillo
podemos usar pasto cortado, paja o la frac- ‘ :
cion mediana del abono compuesto.

Este mantillo con el tiempo se incorpora a
la tierra, funcionando como abono natural.
El uso de mantillo reduce la necesidad de
carpir para sacar yuyos. Esta tarea solo
sera necesaria de vez en cuando, si vemos

que se forma costra en la superficie o si

Alumnos de la EEA, realizando labores cul-
Salen yuyos. turales en la huerta con uso del Kit de semi-
llas del Pro huerta.

Raleos

Consiste en dejarle a las plantas el lugar necesario para que crezcan, elimi-
nando algunas plantitas que han crecido muy juntas. Por ejemplo en el caso de
las zanahorias, que se siembran directamente, conviene siempre entresacar
algunas para que las que queden tengan lugar donde formar la raiz.

Tutorado

Ciertas plantas necesitan, en algun momento de su crecimiento, una guia o
tutor en las cuales enramarse (por ejemplo los porotos, las arvejas y las
habas), o bien sostener el peso de los frutos (como en el caso de los tomates).

Utilizaremos ramas largas o cafas, junto a las cuales ataremos cuidadosamen-
te las plantas, teniendo cuidado de no dafiar los tallos.

Desbrote de los tomates

Consiste en eliminar algunos de los brotes que crecen en las "axilas" de las
plantas, vulgarmente llamados "chupones", para fortalecer los que quedan

También es conveniente eliminar algunas de las hojas inferiores de la planta,
para que el sol caliente mas la tierra que las cubre.

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
v' i A qué se denomina labores culturales?

v' i Para qué se usa el mantillo?

ACTIVIDADES EN EL ENTORNO FORMATIVO

» Conocer y ejecutar distintas técnicas de labranza.
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Desbrotan, podan y atan.
Rastrean, escardillan, surcan. Bordean.

Tutoran.

YV V V V

Reconoce diferentes labores culturales de implantacion y manejo de hortali-
zas.

» Reconoce métodos de tutorado, segun especies.

GLOSARIO
Ecosistema.
Carpida.
Raleo.
Tutorado.
Desbrote.

Yuyo.

4. Protecciones

Protecciones del cultivo.

Cuando se desea producir
especies horticolas en épocas
no adecuadas para su desa-
rrollo natural, sea porque no
resisten el frio, el sol directo,
por ejemplo, recurrimos a pro-
tecciones especiales. Estas
protecciones pueden ir de
simples tapadas con bolsas o
pasto seco de los cultivos o de
instalaciones mas elaboradas
como invernaculos o cubiertas
de nylon.
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5. Plagas y malezas

En este bloque vamos a como Cuidamos el cultivo y controlamos plagas

Algunos temas seran: Sanidad. Importancia del cuidado de las hortalizas.
Principales malezas. Dafos producidos por insectos, hongos, acaros, nemato-
dos. Control de roedores y pajaros. Métodos de prevencion y control.

Para tener en cuenta cuando deseamos producir en forma organica. ;Qué de-
bemos mirar en una hortaliza para darnos cuenta si es organica o no?

Cuando compremos lechuga, hay que observar estos detalles que nos
seran de gran ayuda y son los siguientes:

e 1° Si la lechuga tiene parasitos vivos (pulgén, oruga, etc.), no agonizantes,
es lo ideal, pues es sefial que no esta recién pulverizado, ni tiene residuos toxi-
cos, simplemente la lavamos y la comemos sin miedo.

e 2° Si tiene parasitos agonizantes o muertos, no comerla pues esta recién
pulverizada.

o 3°Sino tiene nada o sea esta limpia, pensar que los plaguicidas tienen ac-
cion sistémica y cuando penetra en la planta, a través de la savia, se distribuye
por donde pasa. No se ha respetado el plazo de seguridad.

Lechuga Organica: Al lombricompuesto lo utilizamos como sustrato para plan-
tar en el mismo las lechugas. Mediante la utilizacion de cunas de lombri-
compuesto y el uso de flores y aromaticas para ahuyentar insectos es posible
establecer un paquete alternativo para la produccion ecolégica de lechugas y
otros tipos de verdura a campo con estructura de media sombra.

Plagas

. bicho moro

. gusanos (alambre, nochero, cortador de las coles)

. acaros

. langostas -
. vaquita de San Antonio, de los melones \
. cochinillas

. orugas (gatas peludas)

. chinches

. pulgones

. caracoles )

. babo§as. r__m‘le (‘M =

. hormigas u :
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INSECTOS BENEFICOS

. vaquitas de San José, mariquita

. Tata Dios (mantis religiosa)

. libélulas

. avispitas

. crisopas [ -convang secatooamano. Losmtis
PLAGAS

Dentro de los problemas fitosanitarios es comun el empleo del término plaga a
la aparicion en forma masiva de insectos y otros vectores de enfermedades
que pueden causar mucho dafo sino se toman las precauciones necesarias
para evitar que lleguen a la huerta.

Dentro de las practicas mas comunes tenemos:
1.- Eleccion de variedades residentes.
2.- Utilizacién de plantas y semillas sanas.

3.- Si es posible, el tratamiento de las semillas a utilizar con fungicidas insecti-
cidas.

4.- Siempre espacialmente y plante a distancias apropiadas.

5.- Control de las malezas dentro y alrededor de la huerta.

6.- haga rotacion de cultivos.

7.- Siga calendarios de pulverizacion indicados segun los cultivos.

En general los problemas fitosanitarios pueden ser de distinto origen, para lo
cual se requiere la aplicacion de productos especificos, dentro de ellos encon-
tramos:

CONTROL DE PLAGAS
e Control organico

En la huerta organica, lo esencial en el control de plagas y enfermedades es la
prevencion.

Se trata de darles a las plantas las mejores condiciones para fortalecer sus de-
fensas y hacerlas mas resistentes.

La aparicion de una plaga responde a una situacion de desequilibrio, ya que en
la naturaleza dificilmente ocurra un ataque de parasitos, pues las poblaciones
de animales se autocontrolan entre si.
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Una forma de prevencion es cultivar en nuestra huerta plantas aromaticas: sal-
via, romero, orégano, menta, ruda, albahaca, y flores como caléndulas y cope-
tes, en los bordes de los canteros.

Ademas, podemos dejar florecer algunas plantas de apio, brécoli, hinojo, pere-
jil, acelga, que atraen insectos benéficos para la huerta. La ortiga también es
una buena aliada, ya que actua como otra planta huésped de insectos, a la vez,
con sus hojas se puede preparar una solucion que previene el ataque de insec-

tos.

Existe una gran cantidad de insectos que ayudan a controlar las plagas, algu-
nos de ellos son microscopicos. Por esto es conveniente crear en nuestra huer-
ta las condiciones propicias para que éstos vivan y se reproduzcan.

Aca van algunos preparados caseros para controlar insectos?®
Purin de ortigas:

Es basicamente preventivo del ataque de los insectos. Se deja macerar en un
recipiente no metalico 100 g. de ortigas en 10 litros de agua durante 2 dias. Se
pulveriza.

Solucion de tabaco:

Macerar 60 g de tabaco en 1 litro de agua, agregandole 10 g de jabdn blanco.
Se pulveriza, diluyendo en 4 litros de agua. Controla cochinillas, pulgones y
gusanos.

Alcohol de ajo:

4 6 5 dientes de ajo, medio litro de alcohol fino y medio litro de agua. Se coloca
en licuadora 3 minutos y luego se cuela. Se guarda en frasco tapado en la
heladera. Se utiliza ante el ataque de acaros, pulgones y gusanos.

Solucidén de kerosene y jabén:

50 cc de kerosene, 25 g de jabon blanco y 1 litro de agua. Hervir el jabon en
agua hasta diluirlo. Mientras hierve, agregar el kerosene. Mezclar enérgicamen-
te hasta lograr una emulsién cremosa. Se usa contra pulgon y gusanos.

Para evitar que los gusanos ataquen las verduras de hoja podemos rodearlas
con ceniza de madera.

2 Ing. Zootecnista. J. C. Vazquez, Profesora L. A. Forte - Curso de horticultura para docentes —
CEA N° 4 — Lomas de Zamora
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Métodos quimicos

La mayoria de los insectos pueden ser controlados mediante el empleo de in-
secticidas y practicas culturales. (Destruccion de los sitios que pueden desarro-
llarse como ser malezas y desechos de cultivos).

Entre los insecticidas mas comunes tenemos el Carbaril etc. Ante cualquier
ataque de insectos, puede utilizarse otro producto de reconocida efectividad.

Para controlar los insectos de suelo, como el gorgojo, gusano blanco, gusano
alambre, y otros, se puede emplear Bromuro de metilo pero pronto debera ser
reemplazado por tratamientos a base de vapor. Por el momento se lo puede
aplicar en superficies muy reducidas no olvidando nunca su alta peligrosidad.

La aplicacion de los insecticidas depende de la formulacién del producto a utili-
zar. La mas comun, es el empleo de espolvoreadoras y mochila manuales o a
motor. (La forma de aplicacién, época, dosis, estan generalmente expresas en
el rétulo).

Las malezas

En las huertas organicas los controles de
malezas se basan en controles mecanicos.

En mayores extensiones se recomiendan
uso de agroquimicos:

Herbicidas

Se clasifican en:

a) Segun su manera de actuar:
1.- Totales: atacan a toda especie vegetal Foto Ing. Agr. José Cagigas 2006

2.- Selectivos: Eliminan o retrasan el desarrollo de la maleza sin afectar al culti-
VO.

b) Segun la época de aplicacion:
1.- Pre - siembra

2.- Pre - emergencia

3.- Post — emergencia

c) Segun su forma de actuar:

1.- A través del follaje

2.- A través del suelo.

Control de Hongos

Para controlar la accion de estos patdgenos, recurre:

a.- Al empleo de variedades resistentes.
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b.- A la rotacion de cultivos.

c.- Al empleo de fungicidas (la aplicacion de estos es a modo preventivo no
curativo)

Para lograr un control efectivo es indispensable que las partes de la planta es-
tén cubiertas con el producto, que la dosis sea la adecuada y que la aplicacién
se efectue en la época apropiada. Los fungicidas mas comunes son: Sulfato
neutro de oxiquinoleina, y el Zineb, para el tratamiento de semillas; el Oxicloru-
ro de Cobre y el. Metiltiofanato para el tratamiento de follaje.

Precauciones

Es importante tener en cuenta las instrucciones impresas en los productos
quimicos que han de emplearse para el control de las distintas plagas, asi co-
mo las precauciones a tener en cuenta durante el uso de los mismos. Respetar
estas normas de higiene aconsejadas por los fabricantes evitara los posibles
accidentes o contingencias adversas derivadas de su mal uso.

La aplicacion de los funguicidas depende también del tipo de la formulacion,
empleando para ello pulverizadoras y espolvoreadoras.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS
v" Reconocer plagas comunes de la huerta
v Reconocer malezas comunes.

v' Efectuar controles organicos de plagas. Uso de preparados organicos
repelentes.

v' Efectuar tareas culturales de control de malezas

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
1. Enumera plagas de la huerta.
¢ Coémo las clasificaria?
¢ Como detectamos si la hortaliza es organica?
Indica tipos de herbicidas que conoce.
Indica los preparados caseros para controlar insectos.

© 0 N Db

¢En qué consiste el control organico de plagas?

ACTIVIDADES DE Los ALUMNOS EN EL ENTORNO FORMATIVO HUERTA
» Elaborar y aplicar calendario sanitario en la huerta.

» ldentifican principales plagas y malezas en hortalizas.
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Aplica medidas de control preventivo y curativo.
Reconocen malezas comunes.

Desmalezan.

YV V V V

Reconoce medidas de prevencién de dafios producidos por insectos y
hongos.

Aplican herbicidas.

Identifica diferentes plagas.
Dosifica y pulveriza.

Controlan insectos, hongos, acaros.

Protegen cultivos contra pajaros, liebres. Realizan y colocan

YV V V V V VY

Espantapajaros.

GLOSARIO
Herbicida
Selectivo
Total
Fitosanitarios
Vector
Resistencia
Fungicida
Insecticida
Autocontrol
Pre siembra
Pre emergencia
Pos emergencia

Patogeno
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BLOQUE 8

Precosecha y cosecha
LLEGO EL MOMENTO DE COSECHA

En este bloque vamos a conocer el momento de cosecha y algunos usos
de las hortalizas en la alimentacion.

Algunos temas seran: Cosecha y poscosecha.
Acondicionamiento. Comercializacion. Momento de
cosecha. Métodos de cosecha y acondicionado. Venta
de hortalizas. Precios, mercados.

La cosecha es el premio que la tierra nos da, luego de
los cuidados que realizamos de las plantas que el sus-
tento Cada cultivo tiene su momento 6ptimo de cose-
cha.

Es importante saber determinarlo y depende del destino que le queramos
dar: consumo directo fresco natural, cocido o para elaboracion.

Observemos las fotografias y determinemos que momento 6ptimo tendran las
verduras que alli aparecen segun el destino. Elaborar un cuadro.

| Es importante haber planificado bien las siem-
. bras, es decir ubicar las especies como corres-
| pondia y consecuentemente escalonadas para
& tener verduras disponibles durante el afo.

Si lo realizamos con siembras cada 20 a 30

dias podemos lograr lechugas, acelgas y otras

"% hortalizas y consecuentemente podremos tener
| disponibilidad siempre.

Que cosechamos:

En las verduras de raiz o bulbo como re-
molachas, rabanitos, zanahorias y cebollas
cosechamos la planta entera.

o En verduras de hoja, como la acel-
ga, lechuga y espinaca, podemos ir cor-
tando las hojas maduras. Para aprovechar |
mejor cada planta.
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o En caso de perejil, radicheta y la rucula, los cortamos con cuchillo afilado
al ras del suelo.

° En caso de los frutos como:

Tomate: EI momento ideal es cortarlos
cuando estén totalmente rojos, aunque
también pueden usarse cuando estén pin-
tones.

Berenjena: Los frutos alcanzaron el tama-
Ao adulto y el color final depende de la
variedad (violetas, rayados, blancos)

Habas: Deben tener el tamano adecuado y
estar tiernas y turgentes.

Zapallos: Deben cosecharse cuando el
trozo del pedunculo que lo une a la planta
madre se ha secado. Cortar con cuchillo filoso para que el pedunculo siga ad-
herido al zapallo.

Si las vamos a consumir frescas y crudas debemos tener en cuenta las normas
de higiene y seguridad, estas nos indican lavarlas y previamente lavarnos las
manos con abundante jabdn. Las frutas crudas aportan mayor cantidad de vi-
taminas y minerales.

Pero no solo las verduras las consumimos frescas.

Un destino es la elaboracién para conservacion.

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v' Determinar los momentos de cosecha de diferentes hortalizas segun su
destino.

v Actividades en la sala de elaboracion de frutas y verduras.

v Elaboracién de productos alimenticios con hortalizas.
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Ejemplos de diferentes destinos de las hortalizas “Agregamos valor a la
produccién’®

JUGO DE TOMATE

1. Seleccionar los tomates.

2. Escaldar en agua hirviendo unos minutos, luego sumergir inmediatamen-
te en agua fria.

3. Pelar, seccionar y sacar semillas.

4. Licuar o rallar.

5. Por cada kilo de pulpa obtenido agregar un litro de agua y 400 grs. de
azucar.

6. Cocinar y dejar hervir durante 10 minutos.

7. Envasar en caliente, tapar y llevar a bafo Maria durante 30 minutos los

envases de un litro.

| TOMATE AL NATURAL |
1. Seleccionar los tomates.

2. Escaldar en agua hirviendo unos minutos, luego sumergir inmediatamente
en agua fria.

3. Pelar, seccionar y sacar semillas.

4. Colocar en frascos y presionar suavemente hacia abajo para expulsar el
aire, dejando sin llenar hasta 1cm del borde. Si los tomates son pocos jugosos
agregue jugo, que puede preparar con los tomates muy maduros previamente
sancochados y pasados por el cedazo o maquina de triturar tomate.

5. Agregar una cucharada de vinagre o dos cucharadas de jugo de limén por
kilo para asegurar la acidez necesaria.

6. Tapary Esterilizar a bafio Maria durante 40 minutos para frascos de 1/2kg y
50 minutos para los de 1kg.

| EXTRACTO DE TOMATE |
1. Lavar los tomates y seccionar.

2. Espolvorear sal gruesa.

3. Colocar en paseras de cafias o0 maderas ( no metalicas) con el corte hacia
arriba, expuestas al sol, aproximadamente 7 dias, hasta que quedan bastante
deshidratados.

3 Material educativo del Programa Pro Huerta - Componente Alimentacion y Salud, preparado
por Graciela Rios y Elena Hidalgo. Colaboracion: Susana Macias. INTA San Juan, 2001.
Fuentes: “Guia de elaboracion de confituras”, Ing. Clara Contradi, C.R.C. INTA, 2001.-
“Manzanas y membrillos al natural”’, EEA Mendoza, INTA, 1979.

© Copyright 2001. INTA. E.E.A. San Juan. Ing.Marcos Zalazar (Calle 11) y Vidart. Villa Aberas-
tain. Pocito. San Juan. Argentina. Tel./Fax:0264-4921191 / 4921079.
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4. Pasar por tamiz o cedazo o por maquina trituradora de tomate exponga la
pulpa obtenida nuevamente al sol, hasta que tome consistencia pastosa.

5. Envase directamente en recipiente de vidrio.

| PULPA DE TOMATE |
1. Seleccionar los tomates.
2. Escaldar en agua hirviendo unos minutos, luego sumergir inmediatamen-

te en agua fria.

Pelar, seccionar y sacar semillas.

Agregar media cucharadita de sal por cada kg de tomate.

Colocar en una olla y cocine a fuego lento.

Continue la coccidon hasta que tome consistencia de salsa espesa.
Pasar por un tamiz o cedazo o trituradora de tomates.

© N o o bk w

Cocinar nuevamente a fuego suave, removiendo continuamente, hasta
obtener una consistencia pastosa (semejante a un puré de manzana espeso).

9. Envasar en frasco de boca ancha, en caliente, comprimiendo bien y tra-
tando de que no queden burbujas de aire o huecos entre la conserva.

10.  Tapary esterilizar a bafio Maria durante 30 minutos los frascos de 1/2 kg
y 45 minutos los frascos de 1kg.

| SALSA KETCHUP \
1. Seleccionar los tomates.

2. Escaldar en agua hirviendo unos minutos, luego sumergir inmediatamente
en agua fria.

3. Pelar, seccionar y sacar semillas.
4. Colocar en una cacerola.

5. Agregar por Kg. de tomate 3 cebollas medianas cortadas finas, 2 dientes
grandes de ajo, una cucharadita de sal, una cucharadita de azucar segun gus-
to, perejil a gusto, orégano, 1/2 pimiento picado, hojas de laurel, especies, nuez
moscada rallada, clavos de olor y canela en rama.

6. Cocinar hasta lograr una consistencia pastosa,

7. Pasar por la maquina trituradora de tomate repitiendo 2 o 3 veces esta ope-
racion.

8. Revolver bien para homogeneizar y agregar un vaso de vinagre de vino y 1
0 2 cucharadas de mostaza diluidas en vinagre.

9. Envasar caliente en botellas de 1/2 litro y esterilizar a bafio Maria durante
30 minutos.

Mermelada: es de consistencia cremosa con caracteristicas untables y no con-
serva la forma del envase que lo contiene.
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Dulces: de consistencia sélida, firme y textura homogénea. Al corte se mantie-
ne solido.

| MERMELADA DE TOMATE |
1. Seleccionar los tomates.

2. Escaldar en agua hirviendo unos minutos, luego sumergir inmediatamente
en agua fria.

3. Pelar, seccionar y sacar semillas.
4. Agregar 600-700 grs. De azucar por Kg. de pulpa.

5. Cocinar a fuego moderado durante 20 min. Y agregar aromatizantes (clavo
de olor, chauchas de vainilla, cascaras de limén)

6. Envasar en caliente y tapar.

7. Esterilizar a bafo Maria hirviente durante 10-15 minutos (para frascos de
450 grs.)

| Determinacion del Punto (Formas Caseras) |
1. Colocar agua en un vaso y dejar caer una gota del producto, si ésta llega
entera al fondo se alcanzé el punto, y si se desarma le falta punto.

2. Observar los cambios que se producen en el producto: toma cierto brillo, de
consistencia pastosa, y la masa se despega de las paredes y fondo de la olla.

| Proceso Final |
1. Envasar en caliente utilizando frascos limpios y secos, sacando el aire y
luego,

2. Cerrar del envase inmediatamente,

3. Esterilizar: se acomodan los frascos (sin envolverlos, parados y bien ajusta-
dos entre si) en tachos, se coloca agua tibia hasta 5 cm mas arriba de las con-
servas. El tiempo de esterilizacion comienza desde el momento de la ebullicidn.
(30 min./los frascos de 72 Kg.)

4. Enfriar: terminado el tiempo de ebullicién retirar el agua y dejar que los fras-
cos se enfrien.

Pagina 71



Manual de Huerta

ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v Andlisis de técnicas de elaboracion de productos derivados de las horta-
lizas

v Elaboracién de algunos de los productos.

v' Desde el area de informatica se puede realizar una estimacién sencilla
de costos de elaboracion.

v" Aplicar las normas de higiene y seguridad alimentaria.

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
» Nombre formas de aprovechar los productos de la huerta

GLOSARIO:
Cosecha

Pos cosecha
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BLOQUE 9.

Valor nutricional de las hortalizas.

Comidas

En este bloque vamos a Conocer el valor nutritivo de las hortalizas y su
aplicacion en nuestra dieta.

Algunos temas seran: Aprovechamiento de los productos de la huerta. Cali-
dad nutritiva de las hortalizas frescas. Alternativas de conservacion

VALOR NUTRITIVO DE LAS HORTALIZAS

Composicion de las hortalizas

Agua: Las hortalizas contienen una gran cantidad de la misma, aproxima-
damente un 80% de su peso.

Glucidos: Segun el tipo de hortalizas la proporcion de glucidos, es variable,
siendo en su mayoria de absorcion lenta. Segun la cantidad de glucidos las
hortalizas pertenecen a distintos grupos:

1. Grupo A: Contienen menos de un 5% de hidratos de carbono. Per-
tenecen a este grupo la acelga, el apio, la espinaca, la berenjena, el
coliflor, la lechuga, el pimiento, el rabano, el tomate, entre todas las
demas son un conjunto de plantas en este caso verduras que ayudan
a que crezcan mas rapido y sin usar ningun quimico.

2. Grupo B: Contienen de un 5 a un 10% de hidratos de carbono (alca-
chofa, guisante, cebolla, nabo, puerro, zanahoria, remolacha).

3. Grupo C: Contienen mas del 10% de hidratos de carbono (patata,
mandioca).

Vitaminas y minerales: La mayoria de las hortalizas contienen gran canti-
dad de vitaminas y minerales y pertenecen al grupo de alimentos regula-
dores en la rueda de los alimentos, al igual que las frutas. La vitamina A es-
ta presente en la mayoria de las hortalizas en forma de provitamina. Espe-
cialmente en zanahorias, espinacas y perejil. También son ricas en vitamina
C especialmente pimiento, perejil, coles de bruselas y brécoli. Encontramos
vitamina E y vitamina K pero en mucha menos cantidad en guisantes y es-
pinacas. Como representante de las vitaminas del grupo B tenemos el acido
félico que se encuentra en las hojas de las hortalizas verdes. El potasio
abunda en la remolacha y la coliflor; el magnesio en espinacas y acelgas; el
calcio y el hierro esta presente en cantidades pequefas y se absorben con
dificultad en nuestro tubo digestivo; el sodio en el apio.
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« Sustancias volatiles: La cebolla contiene disulfuro y dipropilo, que es la
sustancia que hace llorar.

e Lipidos y proteinas: Presentan un contenido bajo de estos macronutrien-
tes.

« Valor calérico: La mayoria de las hortalizas son hipocaloricas. Por ejemplo
100 gramos de acelgas solo contienen 15 calorias. La mayoria no superan
las 50 calorias por 100 gramos excepto las alcachofas y las patatas. Debido
a este bajo valor calorico las hortalizas deberian estar presentes en un gran
porcentaje en una dieta contra la obesidad.

« Fibra dietética: Del 2 al 10% del peso de las hortalizas es fibra alimentaria.
La fibra dietética es pectina y celulosa, que suele ser menos digerible que
en la fruta por lo que es preciso la coccion de las hortalizas para su consu-
mo en la mayor parte de las ocasiones. La mayoria de las hortalizas son ri-
cas en fibra (berenjena, coliflor, judias verdes, brocoli, escarola, guisante).

Todas estas propiedades hacen que sea recomendable consumirlas con bas-
tante frecuencia al dia, recomendandose una racion en cada comida y de la
forma mas variada posible. Por eso las hortalizas ocupan el segundo piso, junto
con las frutas, en la piramide de los alimentos.

Conservacion y almacenamiento de las hortalizas

Las hortalizas frescas deben conservarse adecuadamente hasta el momento
del consumo. Las condiciones y duracién del almacenamiento influyen mucho
en el aspecto y valor nutritivo. La mayoria de las hortalizas deben conservarse
a temperaturas bajas con una alta humedad ambiental, por lo que el verdulero
del frigorifico es el lugar mas recomendable. Se aconseja ponerlas en bolsas
agujereadas o con laminas de aluminio y evitar que el envase sea hermético.
En el frigorifico se pueden conservar algunos dias, segun la clase de hortaliza.
Por ejemplo las espinacas, lechuga, etc, no conviene tenerlos mas de 3 dias,
sin embargo las zanahorias, nabos, remolacha, son menos sensibles y se con-
servan durante mas tiempo. Algunas como las cebollas y los ajos secos, no
precisan ser conservados en la nevera, siendo mas adecuado un lugar seco y
aireado.

Valor nutritivo de las hortalizas

Se da por sentado que las hortalizas son ricas en vitaminas. Pero no es lo
mismo un guisante fresco cocinado en una nube de vapor, que otro recién sali-
do del liquido de una lata de conservas... Hemos investigado, en el laboratorio,
cuales son los tratamientos industriales y culinarios mas respetuosos con el
valor nutritivo original.
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Limpieza de las hortalizas

Las hortalizas se han de lavar o cepillar cuidadosamente antes de ser consu-
midas, segun se trate de hojas, raices o tubérculos. Cuando no se puedan pe-
lar, hay que limpiarlas mucho, sobre todo si tienen la piel rugosa o peluda. Las
hortalizas que se coman crudas deberian sumergirse en agua con unas gotas
de lejia diluida durante unos cinco minutos y después limpiarlas con agua co-
rriente. Se debe hacer esto porque las hortalizas se riegan a veces con aguas
no potables que pueden contener numerosas bacterias y el agua de riego entra
en contacto con la hortaliza que suele estar a ras de suelo.

Cocinado de las hortalizas

Las vitaminas de las hortalizas se destruyen con la exposicion a la luz, el aire y
el calor. Las sales minerales se disuelven en el agua al cocer las hortalizas.
Para poder beneficiarse de las vitaminas, de los minerales y del sabor, es pre-
Ciso cocinarlas con poca agua o mejor con vapor y de una forma muy rapida,
sumergiéndolas directamente en agua hirviendo. El recipiente de coccidén debe
mantenerse tapado y evitar moverlo lo menos posible. El agua de coccion de-
beria aprovecharse para hacer sopas, consomés y otro tipo de caldos, porque
en el agua de coccion es donde se concentran las vitaminas y minerales. Las
hortalizas cocidas que no se vayan a consumir en el momento, deben enfriarse
y guardarse en la nevera. Después se pueden volver a calentar pero durante
poco tiempo.

Presentamos a continuacion el trabajo del Pro huerta de Salta:
“Cocinando con verduras de la huerta”
Introduccion

Este sencillo recetario fue elaborado por Margarita Carrasco y Susana Rodri-
guez facilitadoras del Pro-huerta Salta y esta dedicado a los HUERTEROS de
los diferentes lugares.

Esta diversidad de recetas, donde la salud y el placer se conjugan, tiene como
objetivo fundamental dar a conocer la importancia de las VERDURAS en la di-
eta diaria; es por eso que a través de los talleres realizados en distintos luga-
res, por conocimiento propio y de los asistentes a los mismos, hemos realizado
una seleccion entre las recetas novedosas y sencillas. Ellas ayudaran para lo-
grar una dieta saludable.

Los vegetales aportan importantes cantidades de vitaminas A y C que mantie-
nen la salud de la piel, los ojos y las encias; poseen sales minerales como po-
tasio, hierro, magnesio e importantes cantidades de fibra. LAS VERDURAS
aportan diversos nutrientes por eso se aconseja variarlas para su ingestion.

Asi tenemos el grupo de las VERDES como ACELGA, LECHUGA, PEREJIL,
REPOLLO; el de las AMARILLAS como NARANJA, ZANAHORIA, ZAPALLO,
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CALABAZA y el grupo de los COLORES VARIOS como TOMATE, CEBOLLA,
AJl, REMOLACHA Y BERENJENAS. Los vegetales tienen grandes valores nu-
tritivos, pero para retenerlos se deben consumir LO MAS FRESCOS POSI-
BLES.

ACELGA

La ACELGA, es una de las verduras de hojas mas comunes y se puede tener
en la huerta todo el afio. De esta verdura se utiliza no solo las hojas sino tam-
bién los tallos o pencas se pueden preparar de distintas maneras:

TALLARINES
RAVIOLONES
CAPELETINES
TORTILLAS
PIZZAS
CANELONES
TARTAS
PASTELES

Para que conserven sus cualidades nutritivas, cocinarlas en crudo o hervirlas
no mas de 10'.-

FIDEOS DE VERDURAS

Ingredientes:

> 1 KG. De Harina
> 1 Atado de Acelga (espinaca, remolacha, achicoria)
> 2 huevos
> 1 taza chica de aceite
> 1 cuchara de sal
Preparacion
Colocar en la licuadora la acelga cortada con el aceite, los huevos vy la sal.

Agregar a esta pasta la harina y hacer una masa dura, dejar descansar unos
minutos. Hacer unos bollos, estirar muy fino, enrollar y cortar con cuchillo. Se-
parar y cocinar en agua hirviendo 5 con sal y un chorrito de aceite. Colar agre-
gar aceite o manteca.
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PIZZAS

Para realizar la maza con:

ACELGA, REPOLLO, LECHUGA, HOJAS DE REMOLACHA o ACHICORIA
Ingredientes:

o 1KG. DE HARINA LEUDANTE O COMUN
o 1/2 ATADO DE ACELGA

o 6 HUEVOS
Preparacién

o 1 TAZA DE LECHE

o 150 CM3 DE ACEITE

o SAL AGUSTO

Cortar muy fina la acelga tierna, entreverar con el harina, colocar las yemas, el
aceite y una tasa de salmuera o leche con sal; hacer una masa casi blanda, al
final, agregar las claras batidas a punto nieve y mezclar, colocar en una asade-
ra una capa fina. Cocinar aproximadamente 25 minutos en horno moderado.
Luego colocar la salsa, el queso y servir caliente.-

HAMBURGUESA DE ACELGA Y LENTEJA

Ingredientes:

> LENTEJAS HERVIDAS

> ACELGA

> 2 O 3 DIENTES DE AJO

> 2 HUEVOS

> PAN RALLADO

> PEREJIL, SAL'Y PIMIENTA

Preparacion

Hervir la lenteja y procesarla en un mortero, o en la licuadora, agregar la acelga
hervida y cortada, mezclar, agregar los huevos y el resto de los condimentos y
un poco de pan rallado. Armar las hamburguesas y pasar por pan rallado.-

* Se puede reemplazar la lenteja con poroto o soja.-

BOCADITOS CON TALLOS DE ACELGA
Ingredientes:

TALLOS DE ACELGA
150 GR. DE HARINA COMUN
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2 HUEVOS

1 TAZA DE LECHE

1 DIENTE DE AJO

SAL, ACEITE, PEREJIL, PIMIENTA
QUESO RALLADO

Preparacion

Cocinar los tallos con agua y sal. Escurrirlos. Preparar una masa liquida con la
harina, los huevos un poco de leche y agregar los condimentos. Pasar cada
tallo en esta preparaciéon de manera que queden bien cubiertos, freir en aceite
y espolvorear con queso rallado. Gratinar en horno fuerte.

PASTAS RELLENAS: CAPELETINES, RAVIOLES, LAZANAS:
Ingredientes

300 GR. DE HARINA

1 CUCHARADA DE ACEITE

3 HUEVOS

15 GR. DE SAL Y AGUA NECESARIA.
Preparacion

Mezclar los ingredientes hasta formar una masa semidura, rebollar y dejar re-
posar por unos minutos, estirar y cortar segun la pasta a realizar.

MASA PARA TARTAS
Ingredientes

300 GR. DE HARINA

1 CUCHARADITA DE SAL

100 GR. DE MANTECA O ACEITE

AGUA O LECHE FRIA CANTIDAD NECESARIA
Preparacion

Colocar la harina en forma de corona, agregar la sal y la manteca como asi
también la leche o agua. Mezclar todo, rebollar y cubrir con un plastico. Colocar
en la heladera por 5 minutos una vez fria dividir la masa en 2 partes; colocar
una capa en la asadera, rellenar y cubrir. Hornear por 20 minutos en horno mo-
derado.

Rellenos

1 ATADO DE ACELGA
1 CEBOLLA GRANDE

1 POCILLO DE ACEITE
PICADILLO O RICOTA
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CONDIMENTOS Y SAL
Preparacion
Lavar la acelga y cocinarla por 5 minuto en poca agua, escurrir y cortar lo mas

fino posible. Fritar la cebolla con el aceite condimentar y agregar la acelga y el
picadillo, revolver bien.

PANQUEQUES

Ingredientes

125 GR. DE HARINA
2 HUEVOS

250 LECHE O AGUA
20 GR.DE MANTECA
SAL Y PIMIENTA.

Preparacion

Incorporar en un bols todos los ingredientes liquidos, incluir la manteca, agre-
gar de a poco la harina evitando formar grumos, salpimentar y mezclar. Dejar
reposar por 1 hora si es posible en heladera.

CEBOLLA

La cebolla, muy alimenticia, es proporcionadora de energia y tiene excelentes
propiedades diuréticas. Ademas es util para reducir el contenido de azucares
de la sangre, para combatir el estrefimiento y reforzar la actividad cardiaca. Es
rica en vitamina B y C y en sales minerales. Estimula el apetito y posee propie-
dades bactericidas. Por estas y otras excelentes cualidades secundarias, la
cebolla no debe faltar en ninguna dieta sana.

ARITOS DE CEBOLLA
Ingredientes

1 CEBOLLA GRANDE
HARINA

LECHE O AGUA

SAL, NUEZ MOSCADA
PIMIENTA

Preparacion

Pelar y cortar en rodajas de i cm. de espesor la cebolla, lavar profundamente.
Dejar reposar en agua.

Poner en un Bols la harina incorporar la leche o agua, sal, nuez moscada y pi-
mienta, realizar una masa semiespesa.

Colar las cebollas, pasarla por la masa y llevar a freir en aceite caliente.
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SOPA CREMA DE CEBOLLA

Ingredientes

300 GR. DE CEBOLLA

200 GR. DE CREMA DE LECHE
1 KG. DE QUESO

50 GR. DE MANTECA O ACEITE i
1 CUCHARADA COLMADA DE HARINA O MAICENA K‘\E
2 LITRO DE CALDO DE VERDURA O CARNE ——

1 TIRA DE PAN

SALY PIMIENTA A GUSTO

Preparacién

Pelar las cebollas, cortarla en rodaja finas y separarlas en aros. Ponerla en una
cacerola junto a la manteca. Cocinar a fuego suave en olla tapada hasta que la
cebolla este bien blanda sin llegar a dorar.

Espolvorear la cebolla con la harina y cocinar a olla destapada, sobre fuego
fuerte, revolviendo con una cuchara de madera.

Cuando se forme una pasta pardusca agregar las | parte de caldo y reservar el
resto.

Cocinar revolviendo continuamente hasta que la preparacion espese. Agregar
la crema de leche y seguir cocinando hasta que la sopa resulte cremosa. Cortar
12 rodaja de pan, tostarlas y enmantecarla de un solo lado y servir.

Esta hortaliza es de facil y rapido crecimiento,
ya que después de pocas semanas de haber
sido sembrado esta maduro.

Contiene abundante yodo. Se consume en
ensaladas combinadas con otras hortalizas, y
es un buen complemento en las comidas. Las
hojas recién cosechadas son agradables en
picantes.

Para aprovechar al maximo los nutrientes que aporta la cebolla es preferible comerla
fresca. Pero si se la desea almacenar, puede hacérselo durante un ano siempre y
cuando se conserve en un lugar seco, airado y oscuro.

RABANITO
ADEREZO DE RABANITO
Ingredientes

CEBOLLA + OREGANO '
RABANITO - AJIMOLIDO ~
ACEITE * VINAGRE

SAL
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Preparacién

Lavar los rabanitos, cortar fino, agregarle la cebolla cortada y freir todo; Condi-
mentar y cocinar 10 minutos Colocar el vinagre. Guardar en heladera. Tiempo
de duracion 8 dias.-

IDEAL PARA ACOMPANAR, MILANESA, PUCHERO Y GUISO.

ESCABECHE CON RABANITO
Ingredientes

1 DE VINAGRE OREGANO
1 ATADO DE RABANITO AJl

1 CEBOLLA CHICA LAUREL

1 ZANAHORIA AJO

TALLO DE APIO

TALLOS DE ACELGA

Preparacion

Lavar las verduras, hervir por 5 minutos las zanahorias, enfriar. Colocar las
demas verduras con el vinagre condimentar y cocinar por 15 minuto. Envasar

en frasco limpio colocando primero las verduras y luego el liquido. Esterilizar el
frasco durante 20 minutos. Conservar en lugar seco y oscuro durante 1 ano.-

REMOLACHA

El consumo de la remolacha es muy recomendable para los anémicos por las
muchas sales minerales que contienen, especialmente hierro, potasio, calcio, y
fosforo. También aporta las vitaminas Ay B.

Lo mas saludable es comerla cruda, rallada o en jugo. Las hojas, no deben
desecharse y se recomienda comerlas en ensalada

FIDEO DE REMOLACHA
Ingredientes

1 Kg. de remolacha
1 Kg. de harina

2 Huevos

Perejil

Aceite

Sal
Preparacion

Realizar un puré de remolacha, agregar los huevos, sal, perejil y harina. Hacer
una masa dura, dejar descansar 1 minuto, cortar muy fino y cocinar 10 minutos.

Acompafar con salsa Blanca u otro tipo de salsa. Espolvorear con queso ralla-
do.
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS
v" Conocer el uso de las verduras en el consumo familiar

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION
1. Mencione alternativas de conservacion de hortalizas
2. ¢Porque es saludable incorporar hortalizas a la dieta?
3. Mencione ejemplos de comidas con verduras

ACTIVIDADES EN LA SALA DE ELABORACION

e Conservar hortalizas
e Realizan desecado y conservas

¢ Incorpora valor agregado a la produccion de huerta. Ejemplo desecacion
de hortalizas, envasado, elaboracion de conservas.

GLOSARIO
Hidratos de carbono
Vitaminas
Sustancias volatiles
Calorias
Valor caldrico
Fibras
Glucidos
Lipidos

Bacterias
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BLOQUE 10

Multiplicacién. Produccion de semillas

Para preservar y mejorar la diversidad de especies que producimos en
nuestra huerta lo mejor sera producir nuestra propia semilla. Esto permitira
disponer de ellas en el momento adecuado para la siembra.

Asi, podremos intercambiar nuestras semillas con los vecinos y continuar
cultivando aquellas especies que heredamos de nuestros padres y abuelos
agricultores,

En el caso de aquellas semillas que se cosechan cuando se consume el fru-
to los pasos a seguir son los siguientes:

1. Elegir las mejores plantas, con hojas sanas, buena produccion y del tipo
de fruto que se prefiere.

* 2. Dejar madurar los mejores frutos, tener en cuenta que en el caso de los
frutos que se comen inmaduros hay que esperarlos un poco (maiz dulce, zapa-
llito, pepino, chaucha). Observar que las semillas sean de color blanco o crema
propio de la especie, que no tengan hongos, etc.

+ 3. Se cortan los frutos maduros y se extraen las semillas. Se lavan debajo
de la canilla (con algun colador) y se colocan extendidos sobre un papel.

Como regla general, para producir nuestra semilla se deben elegir las mejo-
res plantas. Las que observamos sanas, vigorosas y muy productivas.

Se debe tener en cuenta que en algunas especies, las semillas se obtienen
junto con la cosecha de los frutos, como es el caso de los zapallos, melon, ma-
iz, tomates (redondos o peritas), pimientos y berenjenas. En otros cultivos, se
deben dejar algunas plantas para producir semillas, es el caso de las cebollas,
puerros, zanahoria, rabanito, coliflor, repollo, apio, perejil, lechuga y acelga.

En el caso del tomate se deben dejar secar las semillas con el gel que las
rodea, luego se lavan con un colador debajo de la canilla y luego se extienden
en un papel y se dejan secara la sombra.

Para las especies en las que se dejan plantas para producir semillas como el
perejil, rabanito, lechuga, rucula e hinojo, los pasos a seguir son los siguientes:

*1. Elegir las mejores plantas, con hojas sanas, buena produccién y del tipo
de fruto que nos gusta (igual que en el caso anterior).

* 2. Mantener las plantas con riego, sacar las hojas enfermas. Si es necesa-
rio sacarlas del lugar porque se necesita el espacio, se las puede trasplantar
con todo el pan de tierra a un lugar donde no molesten.
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+3. Una vez que las plantas o las partes florales pierden el color verde (se
estan secando), se cortan con tijera las partes florales o a veces la planta ente-
ray se las deja secar extendidas a la sombra.

*4. Cuando estan bien secas, crujientes, se deshacen con las manos las flo-
res o se frotan con una tela rustica. Finalmente se pueden soplar para separar
las semillas de los restos de flores.

Todas las semillas debemos guardarlas en ambientes secos y frescos, en
frascos bien cerrados o en bolsas de papel identificadas con la fecha de reco-
leccién y la variedad de que se trata.
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BLOQUE 11

Las aromaticas

En este bloque vamos a conocer Las plantas aromaticas y sus aplicacio-
nes.

Algunos temas seran: Aromaticas. Caracterizas y tipos de aromaticas. Pro-
duccion de aromaticas. Usos.

AROMAS DE LA HUERTA (trabajamos las cartillas del Pro huerta).
Principios activos:

Los principios activos presentes en los aceites esenciales de las aromaticas,
tienen muchas veces una accion repelente contra insectos. Por ello, intercalar
aromaticas entre las especies de la huerta familiar puede contribuir al control
de las plagas. Aromaticas perennes, como lavandin y romero, se pueden colo-
car en cercos, donde adquieren mayor tamafo y no es necesario moverlas de
lugar; las anuales y algunas perennes de menor porte, se intercalan entre los
cultivos horticolas.

“El aroma del ajo ahuyenta los bichos”.

El ajo -
Por eso, sembrarlo en la cabecera de los tablones
repele los insectos que dafan a las verduras en la. _#
huerta. El ajo también puede usarse como insecticida. v&

<

El aroma del ajo ahuyenta los bichos. Por eso, sem-
brarlo en la cabecera de los tablones repele los
insectos que dafian a las verduras en la huerta. -

El ajo también puede usarse como insecticida. Para prepararlo se necesitan 4 o
5 dientes de ajo, medio litro de alcohol fino y medio litro de agua. Se coloca
todo en la licuadora durante tres minutos y luego se cuela. Se guarda en frasco
tapado en la heladera. Se utiliza ante el ataque de acaros, pulgones y gusanos.

La albahaca es una compariera valiosa en la huerta ya [T T
que repele a muchos insectos y combate las N
enfermedades del tomate. Por eso es aconsejable poner g !
plantines de albahaca. =
. y

=
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La borraja tiene flores de color azul intenso, en forma
de estrellas de cinco puntas. Sus hojas, carnosas y cu-
biertas de pelos blancos y asperos, funcionan como una
barrera contra los gusanos

La cerraja es una planta muy apetecida por los
insectos. Por ejemplo los pulgones las prefieren antes
que al repollo; entonces en conveniente cultivarla cerca
de los repollos y usarla como.

Durante cientos de anos los indios sudamericanos han
cultivado esta “semilla sagrada” en las terrazas junto
con las papas para prevenir el ataque de las plagas.
Esta planta presta un servicio...

El diente de Ledn mejora la estructura del suelo en el lugar donde esta planta-
do, pues posee una raiz pivotante gruesa y larga. También es util agregarlo al
compost porque regula los procesos

La manzanilla es una planta de flores similares a las
margaritas pero mas pequefas con un aroma dulce y muy
intenso. Al color amarillo de sus flores atrae a insectos
benéficos.

La melisa

(Melissa officinalis)

Es otra aromatica melifera valiosa para los apicultores. Su
infusion es buena para tratar trastornos estomacales meno-
res. Su esencia se emplea en perfumeria y elaboracién de
cosmeéticos.

La melisa es una planta que alcanza una altura de 40 a 90
cm., muy ramificada. Sus flores, pequenas y de color blanco
0 rosa, atraen gran numero de abejas en la huerta.

Por su aroma es una planta muy util en la huerta organica.
Se usa en los cercos vivos y en todos los espacios en los
que pueda extenderse horizontalmente. Es una planta que
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crece en otofo e invierno y desaparece durante la primavera y el verano. En la
huerta tiene muchas utilidades: es indicatoria de tierra fértil, recupera el exceso.

El orégano (Origanum vulgare)

Es una de las aromaticas para condimento mas conocidas.
En nuestro pais -sobre todo en Villa Dolores, Cérdoba- se
cultivan dos variedades: portefio y mendocino. La mezcla de
ambas es la mas impuesta en el mercado por su aroma y
color. Se las multiplica por estacas o division de matas,
porque la semilla hibrida no controlada origina plantas des-
parejas. Como condimento es utilizada en salsas, pizzas y
ensaladas. Con su esencia se elaboran ciertos perfumes o
medicamentos.

El perejil
Su aroma y sabor son frescos, picantes y con un
toque a pimienta.

Se usa mucho en la cocina espafola, francesa,
inglesa, italiana, marroqui, Turca, Japonesa: en
todo tipo de salsas, aderezos de carnes,
pescados, tortillas, guisos, ensaladas...

Tiene propiedades: anti-Oxidantes, contra el
estrés, anti-envejecimiento, protege contra el sol,
anti-anémico. Como es rico en clorofila es bueno
para el mal aliento.

Existen 5 tipos de Perejil:

¢ Perejil de hoja lisa: es mas suave que el de hojas crespa y casa bien con
el ajo. Tiene vitamina C, A, hierro, calcio y caroteno.

e Perejil de Napoles: tiene las hojas lisas y suele se el preferido para coci-
nar. Su sabor es fino.

e Perejil crespo: se usa en guarniciones. Su sabor es mas fuerte.

e Perejil Tuberosa: recuerda un poco al apio, pero con sabor a perejil. Se
puede rallar y poner en la ensalada, para hacer purés, sopas.

e Perejil Japonés o Mitsuba: se usa mucho en Japén.

Partes de la planta utilizadas

Se usa todo de él: las hojas, el bulbo, el tallo (su sabor es muy intenso). Las
hojas pueden usarse tanto frescas como secas.
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El Tomillo (Thymus vulgaris)

Condimento aromatizante utilizado en la prepara-
cion de salsas y carnes. Sus ramitos entre las
mantas de las mascotas del hogar (perros, gatos)
ahuyentan las

pulgas. Es una especie melifera, y por ello resulta
util para quienes tienen colmenares.

El tomillo es una planta melifera muy atractiva para
las abejas que con ella producen una miel muy sa-
brosa. En la huerta es utii como repelente de
plagas insectiles. Por eso se colocan plantas de
tomillo en la huerta

Estragon (Artemisia draculus)

Es una de las aromaticas incorporadas recientemente al gusto de los argenti-
nos, como condimento para salsas, carne de aves y otras comidas. Es una de
las plantas para condimentar de mayor valor comercial y se diferencia del es-
tragon ruso (A. redowsky) porque no florece, por su aroma mas intenso y por
ser apto para la destilacién. La esencia tiene aplicacion en perfumeria, licoreria
y en la aromatizacion del vinagre.

Lavanda (Lavanda officinalis)

Es una planta mas aromatica que condi-
mento para la cocina, pero también tiene
usos culinarios como veremos aqui.

Se trata de un pequefio arbusto cuya vida
ronda los 6 anos. 'Grappenhall' es una va-
riedad muy buena, con hojas gris claro. Hay
variedades enanas (25 cm. de altura) como
'Hidcote' o 'Compacta' y de flores blancas,
como 'Alba’.

La Lavanda, ademas de sus bellas flores
azuladas, perfuma el ambiente. Como plan-
ta para hacer una bordura a ambos lados de un camino, por ejemplo, es estu-
penda.

* Dos consejos para su cultivo:

1. Abona después del corte para que los tallos nuevos tarden en hacerse lefo-
SOs

2. Dale un recorte en cuanto pase la floracion.
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La multiplicacién: por esquejes. Toma trozos de unos 10 cm. de tallos semima-
duros en verano.

Usos
» Secado

Recolecta los extremos de los tallos al comienzo de la floracién, con las flores
ya azules o violetas. Consérvalos en manojos colgados boca abajo en un lugar
fresco y ventilado hasta que se sequen del todo. Una vez secos, puedes hacer
muchas cosas con los tallos de lavanda.

* Mete en bolsitas de tela para poner en los armarios o0 para muebles zapate-
ros.

» Haz cajas de perfumes con las flores o almohadas de hierbas (mezclando con
otras especies de aromaticas).

* La esencia de Lavanda se usa en colonias y perfumes. Hay plantaciones co-
merciales para esto.

* Un insecticida ecoldgico: pon 2 puiados de flor de lavanda en un recipiente
lleno, mitad y mitad de agua destilada y alcohol de 90° . Esta locién dicen que
aleja a los insectos (no lo he probado).

» Si afades al preparado anterior un puiado de pétalos de rosa y un vaso de
vinagre de sidra, obtendras una locion refrescante para las manos y los pies y
un buen perfume que afadir al agua de aclarado del cabello.

Lavandin (Lavandula Hybrida Rev.)

El lavandin es el mas cultivado con fines comerciales y es producto del cruza-
miento entre la lavanda y el espliego (L.latifolia). El hibrido combina caracteris-
ticas de rendimiento y calidad de esencia de ambas especies. Es uno de los
aceites preferidos por los perfumistas. En a huerta familiar cualquiera de las
dos especies es util para formar parte de un cerco vivo. Perfuman la ropa y
ahuyenta a las polillas cuando sus flores secas se colocan en el interior de los
muebles.

Ajenjo (Artemisia absinthium)

Ubicada en los bordes de la huerta se dice que
mantiene alejada a plagas animales. También
debemos recordar que tiene absintina, principio
amargo que impide el crecimiento de otras plantas
a su alrededor, por lo que hay que ser precavidos
con las especies horticolas que se cultivan en las
inmediaciones.
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Menta (Mentha piperita)

Plantada en los bordes de los canteros y alrededor
de los galpones o despensas, ejerce accion repe-
lente contra hormigas y ratas.

Se consume en forma de infusidn digestiva, y
como ingrediente de ciertas comidas, vinagres
aromaticos y postres. La esencia se usa en la
industria licorera, perfumistica y de especialidades
medicinales, como aromatizante en reposteria y
en la preparacion de pastillas y goma de mascar.

Por ejemplo, ciertas plantas son el “plato preferido” de algunos insectos, por lo
cual sobre ellas suelen concentrarse grandes cantidades de pequefos comen-
sales; las raices de algunas plantas producen sustancias que desagradan a los
gusanos; muchos de los insectos que vuelan se guian en sus movimientos por
olores y colores que los atraen o los repelen.

Por eso, en una huerta organica, cultivar las aromaticas en forma apropiada es
como levantar un cerco vivo que nos ayuda a controlar el paso de insectos da-
Ainos. 7 R

Mostaza blanca (Sinapsis alba)

Sus semillas se emplean en forma de polvo para la
preparacion de condimentos. Sus hojas pueden utili-
zarse para dar un toque de saber a las ensaladas.

Eneldo

Ocupa un lugar especial en la cocina, pues su deli-
cioso sabor no es igualado por ninguna otra hierba.
Congenia con todas las hierbas de cocina que se
utilizan frescas, aunque como tiene un sabor muy
marcado debe utilizarse moderadamente para no
ocultar otras hierbas. En conservas de vinagre se
utiliza con laurel, nebrinas y pimienta.

El uso del eneldo en guisos de pescado mejora el
sabor y los hace mas faciles de digerir.

Es dulce, aromatico y ligeramente amargo. Las hojas
frescas se usan en ensaladas, platos de pescado y
en salsas para acompanar el pescado. Sus semillas
se emplean principalmente para aromatizar el vina-
gre de pepinillos y también pueden afadirse a pasteles, pan, pescado y platos
de arroz. Tambien se pueden utilizar en la cocina, sus flores amarillas, pero hay
que tener cuidado porque tienen un sabor mas intenso que recuerda al comino.
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Recoja las hojas para consumir inmediatamente y también para secar cuando
todavia sean bastante jovenes.

Las hojas troceadas también pueden usarse en el yogurt y en platos de carne y
verduras.

Ajedrea (Satureia hortensis)

Las hojas y la esencia son condimento apropiado para
sopas, salsas, carnes envasadas y salchichas. También
se destina a la herboristeria para preparar infusiones
digestivas.

Angélica (Angelica archangelica)

Se utilizan las raices, los tallos y los frutos. Las raices y
los frutos en infusion, y para extraer su esencia que se
usa en licoreria, perfumeria; también como atractivo de
la mosca de la fruta, plaga de citrus y durazneros. Los
tallos se utilizan en confiteria.

Romero (Rosmarinus officinalis)

Es una de las especies de multiplicacién vegetativa, es
decir por gajos. Al contrario de lo que ocurre
comunmente, tiene mayor posibilidad de enraizar cuan-
do la planta esta en flor (en Buenos Aires es en agosto).
El romero es una planta muy apetecida por las abejas y
que tiene un largo periodo de floracion, lo cual la hace
recomendable para los colmenares. Es muy util en la
huerta para el control biolégico.

Coriandro

Entre sus usos mas frecuentes y conocidos, esta
el uso de sus frutos como condimento para sazo-
nar muchas comidas, desde ensaladas hasta
carnes. Sus hojas, de un fuerte olor caracteristico,
son usadas en sopas y ensaladas. Se conocen
diferentes usos internos como carminativos y
depurativo entre otros.

Los usos del fruto del coriandro estan relaciona-
dos a su composicion quimica. Los aceites vegetales obtenidos por presion o
extraccion de los frutos tienen especiales cualidades que los hacen adecuados
como lubricantes en algunos procesos técnicos. También podria utilizarse para
la fabricacion de biocombustibles.
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El aceite esencial de coriandro se usa como aromatizante de licores y bebidas
digestivas. También se usa en perfumeria y debido a que su uso esta teniendo
un constante crecimiento en diferentes campos de la actividad humana, tal co-
mo la medicina, cosméticos e industria alimentaria, Otro beneficio del coriandro
deriva de sus caracteristicas vegetales, el coriandro produce una cantidad con-
siderable de néctar y por lo tanto atrae a diferentes insectos para la poliniza-
cion. si se intercalan cultivos de coriandro con otros como por ejemplo la lechu-
ga, se podria aumentar el numero de enemigos naturales y ayudar a controlar
algunas plagas como el pulgén de la lechuga (Nasonovia ribisnigri).

Actualmente, y por otra parte, se estan estudiando las propiedades como insec-
ticida natural del aceite esencial de coriandro y de diferentes fracciones que se
pueden obtener de él.

Caléndula

En la huerta es una repelente natural de insec-
tos pero es una planta destacada por sus pro-
piedades medicinales:

En cocina da color al arroz

Medicina: Se la emplea como antiespasmadico,
antiinflamatoria, hipotensora, colerética, emena-
goga, para la dismenorrea y para los trastornos
del sistema nervioso.

Es antianémica, diaforética, cardiotonica, vulneraria, cicatrizante, contra parasi-
tos intestinales, cicatrizante de quemaduras, contra la conjuntivitis, varices, fa-
ringitis y gingivitis, también para picaduras ponzofiosas. Se utiliza contra estafi-
lococos cutaneos. Se emplea en infusiones, cocimientos, tintura, pomada y
balsamo.

Uso externo

Es muy utilizada para cicatrizar heridas, curar ulceras, llagas, como antiséptico
y antiinflamatorio. Para las mucosas con procesos infecciosos.

Anis

El Anis se ha usado desde hace siglos. Es la
hierba medicial mas antugua utilizada en todo el
mundo. Se sabia que tenia propiedades digesti-
vas y contra las flatulencias. En la Edad Media
se hacia confitura de Anis. Se hacen licores con
sus semillas. Y en la India mastican sus semillas
para combatir el mal aliento.
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Su sabor es como el regaliz dulce con una chispita de picante.

El Anis tiene multiples usos en la cocina. Con las hojas se pueden condimentar
ensaladas; verduras: habas, guisantes, zanahorias; infusiones; carnes como:
cerdo, pato; mariscos; alcoholes.

Las semillas tienen su uso en la cocina, se afiaden a panes, pasteles, en sal-
sas, para aromatizar alcoholes, para perfumar la ropa.

Salvia

La salvia atrae a las abejas, Combinada con otras
plantas, es muy util para hacer cercos vivos alrededor
de la huerta y repeler asi algunas plagas, como por
ejemplo la mosca de la zanahoria y la oruga.

Estragon
Esta planta, también llamada "dragoncillo

Su aroma es picante y anisado, con un toque a heno. Y
sabe a anis y a pimienta, aunque es un sabor delicado,
es bastante marcado. La mejor manera de tomarlo es
fresco, aunque se seca en verano y se conserva en
tarros, para su uso posterior.

El Estragon, es el condimento indispensable en cualquier
salsa francesa. Potencia las salsas con mostaza. Se pue-
de preparar vinagre y aceite aromatizado con estragon,
es delicioso y original. Se puede utilizar con ensaladas,
con tomates, con carne, pescado, pollo huevos, conejo,
marisco, setas.
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v Investigar y reconocer plantas aromatizas y su aplicacion. (Manual del
INTA referido a las Plantas Aromaticas “La huerta saludable”).

v" Reproducir plantas aromaticas

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION:
1. ¢A qué cultivos se los denomina aromaticas?
2. Mencione ejemplos de especies aromaticas

3. Uso de algunas aromaticas. Cite ejemplos

ACTIVIDADES EN EL ENTORNO FORMATIVO
- ldentificar y producir especies aromaticas

- Cultivan aromaticas
- ldentifica especies aromaticas.

- Produce aromaticas en pequefia escala.

GLOSARIO:

Aromaticas
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BLOQUE 12

PLANIFICACION DE NUESTRA HUERTA
FAMILIAR

Llego la hora de hacer nuestra huerta realidad.

Ya hemos recorrido un largo camino en el conocimiento, manejo, conduccion,
control, uso y aprovechamiento de las hortalizas.

Es hora ya de poder planificar y realizar nuestra propia huerta.

Para ello seguiremos las indicaciones que nos aporta el INTA en su programa
Pro huerta. También seguiremos el concepto de huerta organica y de autocon-
sumo.

Antes de comenzar las tareas revisemos estos conceptos:

- La Huerta Organica Intensiva

¢ Qué es la huerta organica intensiva?

Es una forma natural y econdmica de producir alimentos sanos durante todo el
ano.

Natural: porque imita los procesos que se dan en la naturaleza, respetando
sus leyes y toda la vida que ella produce. Busca incrementar la fertilidad natural

del suelo, manteniendo el equilibrio entre los elementos vivos y muertos, en
transformacién y en descomposicion.

Econdémica: porque apunta hacia la autosuficiencia, valorizando el uso de los
elementos disponibles localmente y produciendo los insumos necesarios dentro
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de la propia huerta. Produce alimentos sanos: libres de productos téxicos que
pondrian en riesgo nuestra salud.

Durante todo el afio: porque, bien planificada, asegura el abastecimiento de
una gran variedad de hortalizas para toda la familia.

¢ Qué necesita la huerta organica intensiva para producir todo el afio?

- Una correcta asociacion de plantas
- Abonos organicos

- Una rotacién adecuada

Actividad practica: Disefio de la Huerta familiar organica

Al hacer una huerta debemos tener en cuenta que:

» Es aconsejable ubicarla hacia al norte para tener buena exposicion al sol.
» Debe estar cerca de una bomba u otra fuente de agua.

» Debe estar lejos de paredones o arboles que le hagan demasiada sombra.
» Es necesario un cerco para impedir la entrada de animales.

» Cuatro o cinco tablones o canteros, alcanza para el consumo de una familia.
» Un buen ancho para los tablones es 1,20 m. porque permite trabajar como-
damente desde los dos lados.

Ademas, debemos asegurarnos de que contamos con el agua suficiente para
regar los tablones que preparamos.

- Este es el grafico en el que aprendimos a ublcar Ia huerta. Realicemos
ahora nuestro propio grafico de ubicacion segun nuestras posibilidades
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Preparacion del suelo:
1. Marcamos los tablones y el cerco

1. Los tablones: Una vez que el terreno esté limpio de yuyos, cascotes y vi-
drios, marcamos los tablones o canteros con estacas e hilos.

Para caminar sin problemas conviene dejar senderos de 30 O 40 cm. de ancho
entre canteros.

2. El cerco

Ubicados en dos o tres lados del cerco, prepa-
ramos canteros de 0.50 m. de ancho. Como
ejemplo: un lado puede ir con habas o arvejas
en invierno y maiz y poroto en verano. Otro la-
do, con poroto japonés en verano y verduras
bajas en invierno. El tercer lado, con esponja
vegetal o chu-chu (Papa de aire) en verano y
habas en invierno.

Ademas, podemos alternar con plantas aromaticas y flores que no soélo alegra-
ran nuestra vista, sino que protegeran la huerta de insectos dafinos.

2. Trabajo de la tierra en el tablén

1. Limpiar: Primero limpiamos los yuyos y la gramilla con azada y los llevamos
a la abonera.

2. Puntear: Proponemos no dar vuelta la tierra ya que la mejor, por poca que
sea, es la mas superficial.

Procederemos de la siguiente forma:

Hacer una zanja de 30 cm de ancho y 30 cm
de profundidad.

La tierra de la zanja se deja en la cabecera.

Hacemos cones de 5 cm aproximadamente
de panes enteros de tierra; sin modificar la
posicion que tenian, los colocamos en la
zanja anterior. De esta forma trabajamos todo
el tablon. La udltima zanja se rellena con la
tierra que sacamos de la primera.
Desmenuzar los terrones grandes de tierra
con la azada; aquellos que no podamos
desmenuzar, los dejamos al costado del
tablon.
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Luego rastrillamos para dejar la superficie pareja.

Con los tablones asi preparados ya podemos sembrar.

3. Sembramos

Las semillas grandes, faciles de manejar y fuertes para germinar, se siembran
directamente en el lugar, donde creceran.

Es el caso del zapallo, zapallito, melén, maiz, poroto, acelga, espinaca y remo-
lacha.

También algunas semillas pequenas como la zanahoria, perejil, rabanito, esca-
rola y lechuga, pueden sembrarse directamente.

La mayoria de las semillas chicas, que son mas delicadas, deben tener cuida-
dos especiales hasta colocarlas en el lugar definitivo: se siembran en almaci-
gos.

Asi ocurre con el tomate, pimiento, cebolla, repollo, coliflor, apio, lechuga, pue-
rro y berenjena.

Los almacigos pueden hacerse con
cajones de madera. Se coloca en ellos
tierra gorda, bien refinada y se ubican
sobre ladrillos en un lugar abrigado y
con luz.

De esta manera podremos ir cuidando
las plantitas a medida que crecen, sin
que les falte agua y protegiéndolas del
frio o del calor excesivo.

Cuando las plantas tengan 3 6 4 hojas o el tallito alcance el grosor de un lapiz,
estaran listas para ser trasplantadas al lugar definitivo de cultivo.

Sembramos asociando los cultivos:

- Porque aprovechamos mejor el espacio asociando plantas de crecimiento
vertical (puerro), con otras de crecimiento horizontal (lechuga), o asociando
aquellas de crecimiento rapido (rabanito, lechuga), con especies de crecimiento
lento (zanahoria, repollo).

- Porque al utilizar intensivamente el suelo, éste se va cubriendo mas y, en
consecuencia, las malezas tienen menos espacio para crecer.

- Porque las plantas asociadas no compiten por nutrientes y extraen de distin-
tos lugares: las verduras de hoja, cuyas raices son mas superficiales, extraen
fundamentalmente nitrégeno; las de raiz mas profundas, toman sobre todo,
potasio.
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- Las asociaciones tienen efectos protectores frente a plagas, pues algunas
plantas repelen insectos; otras hospedan insectos benéficos. Ejemplos de aso-
ciacion son: puerro o cebolla con zanahoria; albahaca con tomate y remolacha
con repollo.

Siembra asociada de primavera-verano

Podemos hacer dos tablones y los utilizaremos de la siguiente forma:

1. Uno para verduras diversas.
2. Uno para tomates.

3. En el tablén destinado a las verduras, podemos; asociar verduras de raiz
(rabanitos, zanahoria, remolacha), con verduras de hoja (lechuga, acelga, repo-
llo, etc.), de la siguiente forma: tres lineas de raices (a 0,50 m de distancia) y
entre ellas, podemos sembrar lechuga, repollo o espinaca y en la cabecera del
tablon, dos lineas de pereijil.

4. En el tablon para tomates, podemos intercalar plantas de albahaca entre las
lineas; ésta es un aliado natural del tomate que ayuda a contrarrestar el ataque
de insectos.
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No nos olvidemos de las flores (copetes y caléndulas) que, colocadas en los
extremos de los tablones, intervienen beneficiosamente en el control de las
plagas, algunas actuando como "repelentes" y otras albergando insectos bené-
ficos.

Siembra asociada de otoio-invierno

En invierno, la mitad de los canteros o tablones los destinaremos a recuperar la
fertilidad. Para eso sembraremos dos lineas de habas entre las cuales haremos
una zanja de poca profundidad para amontonar yuyos y restos vegetales como
aporte de materia organica al suelo.

En el resto de los tablones se pueden asociar puerros, repollos, brécolis, coliflo-
res y lechugas.

¢ Como distribuir estas especies para que se asocien lo mejor posible y
aprovechen mejor el espacio y el tiempo?

Podemos hacer puerros o cebollas en la parte central del tablén, pues son cul-
tivos de larga duracion (6 meses los puerros y 8 meses las cebollas). A los cos-
tados, podemos alternar repollos, a una distancia de 0.60 m. entre cada uno.

Mientras crecen los repollos, aprovechamos para trasplantar lechugas entre
medio de ellos (estaran listas para ser cosechadas a los dos meses del tras-
plante)

Graficamente, el corte de un tablén o cantero podria verse asi:
sl 1
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON Los ALUMNOS*

v" Proponemos a los alumnos planificar una huerta y realizar la implanta-
cion de diferentes especies posibles de lograr en la zona.

4 . . . . :

Para analizar y resolver el dimensionamiento de la huerta podemos usar el manual de Culti-
vos para huerta organica familiar Ediciones INTA 17 de noviembre de 2008.
www.inta.gov.ar/extension/prohuerta/info/carpetas/horticultura. Este manual nos permitira co-
nocer en detalle cada cultivo horticola posible de realizar en una huerta familiar.
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Los alumnos realizaran esta actividad en areas determinadas que les permitir
evaluar resultados en su aprendizaje y ademas obtener hortalizas para consu-
mo.

N~

Analisis de la cartilla antes desarrollada.

Busqueda de datos para planificar nuestra huerta familiar
Calculos previo al disefio de la huerta

Planificar y realizar la huerta

Se sugiere seguir este cronograma:

kRN~

No

9.

Ubicacion de la huerta en la escuela o proyeccion a la familia

Disefo de la huerta. Croquis dibujo con dimensiones.

Dimensionar segun el kit de semillas del Programa Pro-huerta

Ubicacién del agua. Determinacion de su calidad.

Desarrollo de la huerta. Implantacién y seguimiento Siembras, cuidado y
conduccién de los cultivos.

Identificacion de parcelas

Recopilacion de datos y registros con apoyo del area de informatica.
Integracion de otras materias y mddulos. Aplicacion de la planificacion inte-
grada.

Determinacion de momentos de cosecha segun destino

10. Determinacién de rendimientos por cultivo
11. Realizar calculo simple de rendimiento econdémico
12. Destino posible de lo producido, posibilidad de incorporar valor.

Adjuntamos una posible tabla de calculo para dimensionar la huerta, atento al
volumen de hortalizas estimado a cosechar con el Kit.

Rendimientos aproximados en la Huerta Familiar

Cultivo Rendimiento Kg/m?
Acelga 1,5a3

Achicoria 1,5a2

Albahaca 2 a 2,5 fresco

Ajo 1,5a3

Apio 1,5

Arveja 0,2 de grano verde
Batata 2a3

Berenjena 2a3

Brocoli 2a4

Cebolla 5a6

Coliflor 2a4

Escarola 1,5a2

Espinaca 1a3

Esparrago 0,4 a 0,6 al 3er afio
Frutilla 1a2

Habas 0,5 a 0,6 grano verde
Lechuga 1a3

Maiz dulce-choclo 8 a 10 choclos
Meldn 3 frutos

Papa 3a4

Pepino 1a3

Perejil 2a25
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Pimiento 2a25
Poroto chaucha 0,5a0,7
Puerro 1a2
Rabanito 1a15
Remolacha 1,5a2
Repollito brucelas 1a1,2
Repollo 2 a4 repollos
Tomate 5a7
Sandia 1 a 3 frutos
Zanahoria 3a4
Zapallito 4a5
Zapallo calabacita 4a5

Variable segun densidad del cultivo y variedades utilizadas.
Elaboracion propia. GOT Salado Norte. Abril de 2007

Recursos del kit de semillas del Programa Pro huerta.

Tarea 1:

e Calculo de superficie necesaria para sembrar.

e Seleccion del lugar para siembra y posterior transplante

Tarea 2:

e Identificacién de semillas del Kit

e Seleccion de semillas para siembra en almacigos y siembra directa
Tarea 3:

e Realizar poder germinativo

Tarea 4:

e Siembra, seguimiento y registro de las labores culturales hasta cosecha
Tarea 5

e Determinacion del momento de cosecha

Tarea 6

e Calculos de rendimientos por especie

Tarea 7

e Destino de la produccién

Tarea 8

e Evaluacién del proyecto

e Calculo de rendimiento

Especie o variedad | Kg. o ata- | Valor unita- Valor | Observaciones
dos rio total

Acelga

Ingresos
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ACTIVIDADES PROPUESTAS CON LOS ALUMNOS

v" Proponemos a los alumnos planificar una huerta y realizar la implanta-
cion de diferentes especies posibles de lograr en la zona.

v' Los alumnos realizaran esta actividad en areas determinadas que les
permitir evaluar resultados en su aprendizaje y ademas obtener hortali-
zas para consumo.

ACTIVIDADES DE AUTOEVALUACION:

» Desarrolle el proyecto de una huerta familiar

GLOSARIO
Pro huerta
Kit
Intensivo
Integrada
Dimensionar
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ANEXO
m = S
o E .§ _g o =] [=] E ﬁ 'E
5 E £ e |2 |® |B |8 |2 = | 2|5
e o " c E ] | E) 3 ] I = = - = =~
o n @ 5 5 I o 7] 5 [-* [-% =9 = - =
g |eg_|c |88 £ |% |egled|le [P |peleg |e|le,l2|®
b sz E o® o c So| @8 @ Co|l o= ac)| o g9 C fud
E_|6E| 2 |25 e | 28| 55| 5| §o| 5| EE| G| G| c2| 2| 2
E3| 2|8 | a5 d |S§ds|ax|ae|C8|a=|a|&|dg e8|
Acelga X X X X X X
Achicoria X X X X X X
Alcaucil X X X X X X
Apio X X X X X X X
Apio nabo X X X X X X X
Arveja X X X X X
Berenjena X X X X
Berro X X X
Brocoli X X X X X X
Cardo X X X X X
Cebolla X X X X X
Col X X X X X X X
Col china X X X X
Col de X X X X X X
Brucelas
Coliflor X X X X X X X
Col nabos X X X X X X
Diente de X X X X
ledn
Escarola X X X X X X X
Esparrago X X X X X X
Espinaca X X X X X
Haba X X X X X X
Hinojo X X X X
Lechuga X X X X X X X
Maiz dulce X X X X
Melon X X X X X X
Nabo X X X X X
Papa X X X X X X
Pepino X X X X X
Perejil X X X X X X
Pimiento X X X X
Poroto X X X X X
Puerro X X X X X X X
Rabano X X X X
Remolacha X X X X X X
Ruibarbo X X X X X
Salsifi X X X X X X
Tomate X X X X
Zanahoria X X X X X X X
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Gastos de semilla en

Distancia definitiva

Profundidad de

ESPE(;IES gramos después del raleo o siembra Cultivares e hibridos
HORTICOLAS trasplante (en cm.)
Que se aconsejan para
= E = E g.NE huertas familiares
o8 ea wl TG Entre Entre En centimetros escolares y pequeiios
E e 5 2 E & E e SUrcos plantas para asiento y emprendimietros
"o oo 2| T & almacigos comerciales
L | & >v=
Acelga 25 15 60-70 20 2 Verde pencas anchas
Blanca pencas anchas
Achicoria de hoja 20 10 50 23 1-1,5 Hojas finas, hojas
chorrillo anchas, ltaliana
Achicoria de raiz 20 10 Magdebourg
Trompito
Aji 10-12 T0-80 40 0.51.5 Sweet banana dulce
Yellow sweet long dulce
Hunaarian vellow hot
picante
Ajo 240 60-80 8-10 34 Blanco temprano
dientes hilera Colorado
doble
Albahaca 57 60 25-30 1 Hojas anchas
Alcaucil 10 120-50 100 Blanco-Violeta- Nato-
hijuelos Francés —Italiano precoz
Apio 2.3 70-80 30-40 0.5-1 Blanco pascal
Easy Blanching
Arveja de rama 60 100-120 chorrillo 3 Cuarentona
San Cipriano
Arveja de media rama 80 60-80 chorrillo 3 Early Perfection
Dark Skin Perfection
Batata 25 15000 80 40 5-6 Colorada
retofios Morada
Berenjena 10 a0 a0 1 Black Beatuy- Violeta
media larga- Florida
Market-Medio larga
blanca- Bocha blanca
Brocoli 6-8 80 40-50 0.5-1 Calabrés
Cebolla para bulbo 5-10 60 10 1 Blanca chata temprana-
Valencianita- Valenciana-
Val 1-Val 14
Cebolla para verdeo 20100b 510 30-60 10 1 Valencianita- Amarilla-
30-60 10 1 Inverniza- Amarilla
30-60 10 francesa- Colorada.
Col 6-8 80 50 0.5-1 Col romana
Col de Brucelas 6-8 80 a0 0.5-1 Improved
Coliflor 6-8 80 50 0.5-1 Bola de nieve
Gigante de Napoles
Escarola 6 3 40-60 20 11.5 Ancha corazon lleno-
Crespa fina Ruffec.
Esparrago 20 7 150-200 50 2 Mary Washington
arafias Argenteuil
Espinaca 15 10 40-60 15-20 2 Viroflay
Early Hibrid
Frutilla 40estolo 60-70 25-30 Tioga-Fresno- Hecker-
nes Aiko-Toro-Pajaro
Haba 100 30 40 5.6 Agua dulce
Sevillanas
Hinojo 57 70 30 2 De Florencia
Lechuga de primavera - | 6 3 40-60 20 1 Grandes lagos366
verano capuchina-Mesa 659
capuchina- Criolla -
Blanca
Lechuga de otofo- | 6 3 40-60 20 1 Gallega- Climax
invierno capuchina- Criolla verde-
Stowell's-Evergreen.
Maiz dulce 30 70 25-30 35 San Martin — Hibridos
nacionales (amarillo San
Pedro INTA- Blanco INTA
San Pedro) Hibridos
importados ( Apache
Cherogueee)
Meldn 4.5 1.50-2.00 100 3-4 Rocio de miel-Bola de
oro-Ogen-Hibridos
Nabo 15 8 40-60 15 1.5-2 De Verthus-Blanco chato
Papa 1500 70 25-30 8-10 Huincul-Kennebec-
3000 Ballenera-Spunta.
Pepino 4.5 100-120 60-80 34 Marketer-Palomar-
Poisset.
Perejil 20 10 60-80 2-3 2-3 Comin - Crespo
chorrillo
Pimiento morron 10-15 70-80 40 0.51.5 California Gonder-
Ambato-Keystone
Resistant Gigant.
Poroto para chaucha 100 70-80 30 35 Balin de Albenga(de
ramaj)
Acay Magnif (de rama)
Balin enano-Dore
{enano)
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Hinojo Resiste Anual Enero a abril Febrero a mayo Almacigo
Lechuga de primavera - | S/Resiste Anual Agosto a diciembre Al voleo o en lineas a
Verano chorrillo (con ralea)
Lechuga de otofio- | S/Resiste Anual Febrero a junio Al voleo o en lineas a
invierno chorrillo (con raleo)
Maiz dulce Sensible Anual : de septiembre a
noviembre
Melon Sensible Anual Fines de septiembre A golpe (2 a 3 semillas por
— octubre golpe)
Nabo Resiste Anual Marzo — mayo Al voleo o en lineas a
Septiembre — chorrillo (con raleo)
octubre
Papa Sensible Anual - de septiembre- A golpe con tubérculos
octubre semilla o cortados
Pepino Sensible Anual Septiembre- octubre A golpe (2 a 3 semillas por
golpe)
Perejil Resiste Anual Febrero- marzo Al voleo
Septiembre- octubre En lineas a chorrillo
Pimiento morron Sensible Anual % de junio a %: de Octubre Almacigo protegido
julio
Poroto para chaucha Sensible Anual Y de septiembre a A golpe -3 a 5 semillas por
enero golpe- tutorar las ramas
Poroto para grano seco | Sensible Anual : de septiembre a A Golpe — tutorar
octubre
Puerro Resiste Anual Marzo —abril Mayo - junio Almacigo
Julio a Septiembre Agosto a octubre
Rabanito Resiste Anual Febrerc a mayo A golpe (2-3 semillas por
Agosto a octubre golpe)
Remolacha Resiste Anual Febrero a abril Al voleo o en lineas a
Agosto a octubre chorrillo (con raleo)
Repollo Resiste Anual Enero — marzo Marzo a mayo Almacigo
Diciembre- enero Diciembre a enero
Mediados de Julio Fines de julio —
agosto
Sandia Sensible Anual Fines de septiembre A golpe (2 a 3 semillas por
a octubre golpe)
Poroto para grano seco 100 80 30-40 35 De manteca-Triguito-
Alubia.
Puerro 5-10 60 10 1.5 Gigante de Caretan
Dobbi's es Champion
Rabanito 15 10 30-50 3 23 Redondo rosado puntas
blancas
Remolacha 25 15 60 10 3 Detroit Dark Red- Crosby
Egipto
Repollo 6-8 70-80 40-50 1.5 4 estaciones (crespo)
San Juan -Brunswick-
Hibridos.
Sandia A8 200-250 100-150 34 Charleston Gray
Fawvorita de Florida
Tomate platense 10 90-100 25-30 1-1.5 Linea 7 (E. E. de Gorina)
Linea 14 (E. E. Gorina)
Raya verde — Noli
Tomate hibrido 10 90-100 25.30 1-1.5 Carmelo- Simona-
Carmelita- Luxor
Tomate perita (en suelo) 10 90100 25-30 11.5 Romita-Roma-Rossol-
Loica
Zanahoria 10-12 5 40-50 58 23 Danvers-Chantenay red
core
Zapallito 10 100120 100 34 Redondo de tronco
Alargado de tornco
Zapallo 5 200-250 150-200 34 Hubbard-Criollo-Angola-
Anquito (calabaza)
Anaco
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Entorno formativo Huerta 1° aio Ciclo Basico Agrario \

1. Sintesis Introductoria

En este entorno los alumnos desarrollaran un proyecto que contemple la pro-
duccion de hortalizas para consumo.

Las actividades referenciaran a la organizacién de una huerta familiar. Aqui
relacionaran el proceso bioldgico vegetal con los procesos productivos.

Esto posibilitara incorporar conocimientos y habilidades a través de: practicas
de huerta, que posibiliten el desarrollo de pequenos emprendimientos
horticolas.

2. Caracteristicas del entorno huerta

Sector apto para desarrollar una huerta. Predio aislado, identificado, reparado,
delimitado, sefalizado. Con cerco perimetral, declive suave, aptitud agricola,
PH apto y no anegable que permita un manejo racional y sustentable. Huerta
aire al libre y/o bajo cubierta. Invernaculos. Huerta organica.

Infraestructura: galpon, depdsito de herramientas e insumos, mesa de trabajo,
piletas de lavado.

Herramientas y maquinas: Tractor de 40 Hp (segun escala). Motocultivador (ro-
tobacter con accesorios). Rastra de discos, de dientes, surcador, cincel, vibro
cultivador, desmalezadora, pulverizadora, elementos de arrastre o tres puntos.
Bordeadora ( moto guadafa) , mochila pulverizadora. Heladeras o camara. Pa-
las anchas y de punta, rastrillo, horquillas, azadas, azadines, carretillas, tijeras,
regaderas y picos. Carro. Piletas. Balanza.

Insumos: Speelding, sustratos, semillas, macetas (grandes y chicas), estacas.
Herbicidas, abonos vy fertilizantes. Insecticidas, funguicidas, acaricidas, herbici-
das. Lumbricompuesto. Calendario de siembra (Cartilla).

Agua. Sistema de provision, almacenamiento y distribucion de agua: bomba o
molino, tanque, mangueras.

Sanitarios, vestidores (puede ser a compartir con otras producciones vegetales).
Indumentaria: botas de goma, guantes, barbijos, protectores audiovisuales.
Aula taller: biblioteca técnica especifica, oficina con PC.

Los procesos de conservacion y agregado de valor a la materia prima (hortali-
zas), seran realizados en el Entorno Formativo correspondiente y comun a las
producciones vegetales

3. Recursos humanos del entorno:

El entorno estara a cargo de un maestro de seccion, el cual en cumplimiento
de su rol, planificara las actividades didactico-productivas especificas segun el
protocolo determinado para la huerta. Sera el responsable de recibir, organizar
y orientar a los alumnos para lograr la adquisicion de las capacidades seleccio-
nadas en huerta. Registrara sistematicamente los avances en la adquisicidon de
conocimientos y habilidades por alumno, y cotejara con el docente a cargo del
taller a los efectos de definir en forma consensuada la adquisicion de las capa-
cidades predeterminadas.
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4. Organizacién del entorno

Huerta

Contenidos (Res. 88/09)

Capacidades

Actividades
Protocolo

Actividades de evaluacion
Indicadores

Tipo de huerta: familiar,
comercial, organica vy
comunitaria. Producciones
a cielo abierto y bajo
cubierta.

Actividades horticolas
locales. La horticultura
familiar. Huertas organi-
cas, huertas comunita-
rias. Cultivos al aire libre y
protegidos.

Identificar tipos de
explotaciones hortico-
las, segun tamafio,
producciones y siste-
mas productivos.

Conocer cultivos bajo
cubierta y al aire libre.

Determinan las caracteristi-
cas de diferentes tipos de
huerta. Visitan explotacio-
nes a cielo abierto y bajo
cubierta.

Analiza la actividad horticola
local.

Describe la actividad horticola
local e identifica tipos de huerta.
Conoce y valora la actividad
horticola familiar.

Maneja textos con vocabulario
técnico.

Producciones organicas.
Caracteristicas e impor-
tancia de las produccio-
nes organicas.

Conocer y valorar los
principio de la horti-
cultura organica y su
potencial productivo.

Investigan sobre el valor de
producir en forma organica y
evaluan factibilidad.

Describe los fundamentos de la
produccion horticola organica.

Suelos, clima, agua.
Efectos sobre los cultivos.
Caracteristicas del suelo:
aptitud horticola. PH, M.O,
agua.
Requerimientos de
peratura

y humedad.
Protecciones del cultivo.

tem-

Conocer las caracte-
risticas del suelo.
Interpretar las condi-
ciones climaticas
seguln requerimientos
de las hortalizas.
Manejar cultivos de
invernadero.

Observan e interpretan
datos meteoroldgicos.

Calan el suelo y observan
caracteristicas.

Cultivan especies en inver-
naderos.

Determina los  factores
incidentes en la produccion
horticola.

Reconoce los requerimientos
basicos de temperatura, hume-
dad, luz y agua de las hortalizas.
Determina la aptitud del suelo
para desarrollar una huerta
familiar.

Mide temperatura y humedad
del suelo.

Herramientas y magquina-
rias: Usos y cuidados.
Tipos y caracteristicas de
las herramientas y maqui-
nas usadas en la huerta.

Conocer y dar uso
correcto a las herra-
mientas y maquina-
rias del sector.

Utilizan  herramientas vy
maquinarias.

Mantienen herramientas y
maquinas.

Ordenan galpon.

Identifica herramientas y maqui-
narias de uso frecuente en
horticultura.

Selecciona y usa correctamente la
herramienta adecuada a la tarea.

Morfologia vegetal. Espe-
cies horticola.

Semilla, reproduccion
sexual. Multiplicaciéon
asexual.

Partes de la planta (raiz,
tallo, hoja, flor). La semi-
lla. Reproduccion: tipos,
caracteristicas.

Reconocer las princi-
pales caracteristicas

morfoloégicas de las
hortalizas.

Reconocer especies
horticolas  por su
produccion, ciclo

vegetativo, semillas.

Realizan parcelas demostra-
tivas con especies de vera-
no e invierno bajo cubierta.
Reconocen semillas y bul-
bos.

Reconocen hortalizas en la
huerta.

Determinan poder germina-
tivo.

Identifica semillas y determina
poder germinativo.

Clasifica semillas, bulbos y
hojas.
Reconoce especies horticolas

segun caracteristicas morfoldgi-
cas.

Diferencia reproduccion sexual y
asexual en vegetales.

Manejo agroecolégico.
Siembra y plantacion
Producir  cuidando el
medio ambiente. Produc-
cién horticola sustentable.
Técnicas de produccion
agroecologicas.
Siembras, sistemas de
siembra.

Protecciones de cultivos.

Organizar produccio-
nes horticolas respe-
tando el medio.

Manejar distintos
tipos de siembra y
plantacion.

Calendario de siem-
bra.

Observan técnicas de pro-
ducciones agroecolégicas.
Siembran, miden, hacen
almacigos, identifican con
carteles.

Trasplantan y plantan dife-
rentes especies horticolas.
Protegen almacigos.
Realizan cultivos bajo cu-
bierta y al aire libre.

Diferencia practicas tradiciona-
les de agroecoldgicas.
Selecciona especies a sembrar
segun clima (plan de siembra).
Identifica especies horticolas por
produccion, ciclo vegetativo o
semillas.

Siembra y planta correctamente
diferentes especies horticolas.
Reconoce aspectos de produc-
ciones horticolas bajo cubierta.

Labores culturales.
Técnicas de labranzas.
Desbrote, poda y atado.
Tutorado. Cuidados cultu-
rales: carpida, escardilla-
do, surqueado, bordeado.

Conocer y ejecutar
distintas técnicas de
labranza.

Desbrotan, podan y atan.
Rastrean, escardillan, sur-
can. Bordean.

Tutoran.

Reconoce diferentes labores
culturales de implantacion vy
manejo de hortalizas.

Reconoce métodos de tutorado,
segun especies.

Riego
Sistemas de riego.

Reconocer sistemas

de riego.

Riegan y controlan diferen-
tes cultivos horticolas.

Determina el momento de riego
segun cultivos.

Requerimientos segun | Usar racionalmente el Dosifica y riega diferentes
cultivos. agua para riego. cultivos horticolas.

Sanidad. Importancia del | Elaborar y aplicar | Reconocen malezas comunes. Identifica diferentes plagas.
cuidado de las hortalizas. calendario sanitario. Desmalezan. Aplica plan sanitario.

Principales malezas. Identifican principales | Aplican calendario sanitario. | Reconoce medidas de preven-

Dafios producidos por insec-
tos, hongos, acaros, nemato-
dos. Control de roedores y
pajaros.

Métodos de prevencidn y control.

plagas y malezas en
hortalizas.
Aplican medidas de
control preventivo vy
curativo.

Aplican herbicidas.
Controlan insectos, hongos,
acaros.

Protegen cultivos
pajaros, liebres.

contra

cion de dafios producidos por
insectos y hongos.
Dosifica y pulveriza.
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Abonos vy fertilizantes
Tipos y caracteristicas de

Conocer los distintos
tipos de abonos vy

Preparan abonos organicos.
Dosifican y aplican abonos y

Aplica abonos vy fertilizantes
segun dosis recomendadas.

abonos y fertilizantes. fertilizantes fertilizantes.

Necesidades nutricionales

de las hortalizas.

Cosecha y poscosecha. | Manejar recoleccién | Determinan momentos de | Cosecha y acondiciona hortali-

Acondicionamiento.
Comercializacion
Momento de cosecha.
Métodos de cosecha y
acondicionado.

Venta de hortalizas. Pre-
cios, mercados.

de distintos productos
y acondicionar para
venta y consumo.
Comercializar.

cosecha y cosechan.
Lavan, acondicionan, alma-
cenany venden.

zas.
Reconoce alternativas de desti-
no de produccion.

Manejo de las especies
de la zona.

Hortalizas posibles de
producir en la zona.
Planificacion  de
huerta familiar.

una

Manejar y producir
especies  horticolas
de la zona.

Cultivan especies de la
zona.
Realizan  proyectos de
huerta.

Realiza una produccién familiar
horticola.

Aprovechamiento de los
productos de la huerta.
Calidad nutritiva de las
hortalizas frescas.
Alternativas de conserva-
cion.

Conservar hortalizas

Realizan desecado y con-
servas.

Incorpora valor agregado a la
produccion de huerta. Ejemplo
desecacion de hortalizas, enva-
sado, elaboracion de conservas.

Aromaticas.
Caracterizas y tipos de
aromaticas. Produccion

de aromaticas. Usos.

Identificar y producir
especies aromaticas

Cultivan aromaticas.

Identifica especies aromaticas.
Produce aromaticas en pequefia
escala.

Normas de bioseguridad e | Cumplir nomas de | Aplican las normas de | Realiza las actividades previstas para
higiene laboral. Seguridad | seguridad e higiene | seguridad e higiene alimen- | este taller atendiendo a las normas de
de los alimentos. laboral y de los alimentos. | taria. seguridad y bioseguridad.
Informatica. Uso de Plani- | Utilizar recursos | Recopilan datos, registran | Obtiene informacién para esti-
llas de calculos para | informaticos en planillas de calculo. mar precio de productos.

recopilacion de datos y de
procesador de texto para
la elaboracion de infor-
mes.

Elaboran informes y proyec-
tos

Entrega informes en tiempo y
forma.

Realiza las actividades de este
entorno, respetando los princi-
pios de cuidado y sustentabili-
dad ambiental.

Trabaja en grupo, participa,
interactua, argumenta respetan-
do a los demas.

Responde interrogatorio oral y/o
escrito.

Procesa informacion recibida.
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